GESTIONNAIRE DE RESTAURANTS

DESCRIPTION :

Tu supervises, coordonnes et établis I'ho-
raire des activités du personnel qui pré-
pare, répartit et sert les aliments.

Tu évalues et commandes les ingrédients
et les fournitures nécessaires a la prépara-
tion des repas.

Tu établis des méthodes afin de respecter
les horaires de travail.

Tu tiens les registres des stocks, des répa-
rations, des ventes et des pertes.

Tu assures la formation du personnel pour
ce qui est de leurs taches, de I'hygiéne et
des normes de sécurité.

Tu assures la qualité des aliments et du
service, en conformité avec les normes
établies.

Tu participes a la sélection du personnel
de service des aliments ainsi qu’a I'élabo-
ration des politiques, des méthodes et des
budgets.

Tu planifies, s'il y a lieu, les menus des café-
térias et calcules les colts de nourriture et
de main-d‘ceuvre.

Tu travailles dans tous les différents en-
droits ou des services alimentaires sont
offerts: restaurants, hotels, cafétérias,
centres de villégiature, hopitaux, écoles,
prisons, chantiers, centres de villégiature,
bars.
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DEC en gestion d’un établissement de
restauration

DES avec unités de mathématiques et de
sciences de 4¢ secondaire

Tres bonnes dans toutes les régions
44 % de femmes
25 $ / heure, 45 000 $ / année

Entregent et patience, connaissance des
produits offerts, sens des responsabilités
et de l'organisation, trés bonne maitrise
du francais et de I'anglais, travail d’équipe,
débrouillardise, initiative et autonomie



