RESPONSABLE

HOTELLERIE/RESTAURATION

DEFINITION

- ® Définir, optimiser et contrdler I’organisation et la production des secteurs restauration et hotellerie en cohérence
avec la politique de I'établissement

> ACTIVITES PRINCIPALES

- ® Conception, mise en place et adaptation des organisations en fonction de I’évolution des normes (qualité, hygiéne
et sécurité)

® Gestion d’une équipe de cadres de proximité de I’hotellerie/restauration
® Répartition des ressources et moyens dans I'unité (humains, techniques et matérielles, budgétaires)
® Formations terrain des personnels relevant de I’hotellerie/restauration

® Planification et contrdle des résultats des projets et des actions concernant les différentes unités de I’hotellerie/
restauration

® Conseil a la direction pour la mise place de prestations d’hbtellerie/restauration

® Recensement et analyse des besoins qualitatifs et quantitatifs: matiéres premiéres, petits matériels hoteliers et
consommables, équipements et travaux, personnels, informatique...

@ Veille sur I’évolution des matériels, des produits, des prestations de services
® Proposition des programmes d’investissement

® Mise en place et analyse d’indicateurs de gestions

® Elaboration et suivi du budget dédié a la restauration et a I’hétellerie

@ Elaboration des menus avec la commission et le service diététique

RELATIONS PROFESSIONNELLES LES PLUS FREQUENTES

- ® Directeur des services économiques pour validation des propositions de modifications & apporter au secteur, pour
transmission des demandes d’allocation de ressources

® Service diététique pour I'information sur les nouveaux produits, pour I'avis sur les adaptations de prestations et
collaboration a I’établissement de menus

® Responsables des services logistiques pour améliorer la prestation fournie au patient

® Encadrement pour échanges sur les projets, I'aide & la mise en place des projets et le traitement des dysfonction-
nements constatés

> SAVOIR-FAIRE REQUIS

- ® Fixer des objectifs et évaluer les résultats
® Organiser et répartir le travail des équipes
® Animer, mobiliser et entrainer une équipe
® Présenter et argumenter un projet auprés d’un groupe de professionnel
® Evaluer et optimiser un budget et des ressources
® Evaluer, analyser les risques en hygiéne et sécurité
® Anticiper les évolutions dans le domaine de I’'h6tellerie/restauration
® Ajuster le plan annuel d’action aux variations internes et externes ainsi qu’aux évolutions et aux choix stratégiques
® Concevoir des indicateurs de fonctionnement et définir des actions correctives
@® Utiliser les outils bureautiques
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> CONNAISSANCES ASSOCIEES
I
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1: Connaissances générales 2: Connaissances détaillées 3: Connaissances approfondies

PREREQUIS INDISPENSABLES POUR L’EXERCER

- ® BTS en hotellerie/restauration minimum ou DESS en restauration collective en fonction de la taille de I'établissement

EXPERIENCE CONSEILLEE POUR L’EXERCER

- ® Bac professionnel avec expérience et formation complémentaire en hétellerie traditionnelle et en restauration
collective ou en entreprise agro-alimentaire

PASSERELLES ET EVOLUTIONS PROFESSIONNELLES VERS D’AUTRES METIERS
- Passerelles courtes

Passerelles longues

® Responsable achats/approvisionnements
® Directeur d’hopital

® Responsable de production culinaire
® Responsable qualité

CORRESPONDANCES STATUTAIRES EVENTUELLES

- ® Agent chef, technicien supérieur, ingénieur, en fonction de la taille de I’établissement

TENDANCES D’EVOLUTION DU METIER

Conséquences majeures sur I’évolution

Les facteurs clés a moyen terme A p
Yy des activités et des compétences

® Renforcement de la réactivité par rapport a la
concurrence, notamment sur les prestations a
proposer et I’évaluation des attentes des clients
(développement de la veille)

® Accroissement des exigences du client en matiére
de prestations restauration/hdtellerie
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® Prise en compte en termes de santé publique de la
nutrition (mise au point du PNNS et création du
CLAN)

® Nécessité de développer ses connaissances en
matiere de santé publique dans le domaine de la
nutrition

® Renforcement des normes d’hygiéne et de sécurité
et développement des attentes des patients tant
en termes de qualité que de sécurité

® Accroissement des connaissances en matiere de
normes et de référentiels en qualité, hygiéene et
sécurité alimentaire

FAMILLE : Restauration/Ho6tellerie

SOUS-FAMILLE : Management de la restauration et de I’hotellerie

CoDE METIER: 3E201
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