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RATTACHEMENT HIÉRARCHIQUE:Intitulé du poste : 
Gérant du café/restaurant




LOCALISATION DU POSTE : Café la Scène / Rabat

Dans le cadre du développement de ses activités, la Fondation Hiba recrute un(e) Gérant(e) pour son établissement Café La Scène à Rabat.
Rattaché(e) à la Direction générale, le/la Gérant(e) sera chargé(e) d'assurer la gestion globale de l'établissement, de superviser les activités opérationnelles et commerciales et de veiller à la qualité des prestations, à la satisfaction de la clientèle ainsi qu'à la performance économique du café-restaurant.

1. Missions et responsabilités
· Gestion opérationnelle : assurer le bon fonctionnement quotidien de l'établissement, superviser les activités en salle, en cuisine et en caisse, et veiller à la qualité et à la fluidité du service.
· Management d'équipe : encadrer, coordonner et motiver le personnel, organiser les plannings, répartir les tâches et veiller au respect des procédures internes.
· Gestion commerciale et relation client : garantir un accueil de qualité, gérer les réservations et les réclamations, développer la fidélisation de la clientèle et proposer des actions commerciales pour accroître la fréquentation.
· Approvisionnement et gestion des stocks : superviser les commandes, assurer le suivi des fournisseurs, contrôler les réceptions, organiser les inventaires et prévenir les pertes et le gaspillage.
· Gestion financière et suivi des performances : superviser les opérations de caisse, assurer le suivi du chiffre d'affaires et des recettes, contrôler les dépenses et les coûts d'exploitation et contribuer à l'amélioration de la rentabilité de l'établissement.
· Suivi de la production et qualité : coordonner avec le Chef de cuisine le choix et l'élaboration des plats, l'actualisation des cartes et menus ainsi que la mise en place des fiches techniques (ingrédients, quantités, modes de préparation et coûts de revient). Veiller à la qualité et à la régularité des produits servis ainsi qu'à la maîtrise des coûts de production.
· Qualité, hygiène et sécurité : veiller au respect des normes d'hygiène et de sécurité alimentaire, à la propreté des locaux et au bon entretien des équipements.
· Gestion événementielle : organiser les réceptions, les événements et les prestations de groupe, en assurant leur coordination opérationnelle et leur suivi commercial.
· Reporting : assurer un suivi régulier de l'activité et transmettre à la Direction générale les rapports relatifs aux résultats, aux besoins, aux difficultés rencontrées et aux actions d'amélioration proposées.

2. Profil recherché
· Formation Bac+2 minimum en gestion hôtelière, restauration, management ou domaine équivalent.
· Expérience professionnelle d'au moins deux (2) ans dans un poste similaire, idéalement dans la gestion d'un café-restaurant.
· Bonne connaissance des métiers de la restauration, des techniques de service et de la gestion d'un établissement.
· Expérience confirmée en management d'équipe et coordination opérationnelle.
· Maîtrise des techniques de gestion des stocks, d'approvisionnement et de suivi des coûts.
· Bonnes connaissances en gestion de caisse, suivi du chiffre d'affaires et analyse des performances commerciales.
· Maîtrise des outils informatiques et des logiciels de gestion et de caisse.

3. Compétences et qualités requises
· Excellent sens de l'accueil, du service et de la relation client.
· Leadership et capacité à encadrer et fédérer une équipe.
· Rigueur, autonomie, réactivité et sens de l'organisation.
· Bonnes capacités d'analyse, de gestion et de résolution des problèmes.
· Esprit d'initiative et force de proposition.
· Excellentes aptitudes relationnelles et de communication.
· Bonne élocution en Français et en Anglais.

Directeur Général


Gérant du café
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