Poste assistant gérant de restaurant

PRINCIPALES RESPONSABILITÉS :
Ressources humaines : Crée une expérience de travail de premier plan et axée sur le climat afin que les membres de l’équipe puissent à leur tour : a) Créer et maintenir un environnement de travail sain et sécuritaire, en appliquant strictement les politiques et les procédures du restaurant, et en respectant les lois sur l’emploi. b) Gérer efficacement le restaurant en utilisant des pratiques exemplaires dans le recrutement, la sélection, la formation, la délégation, l’accompagnement, les évaluations du rendement et le perfectionnement des employés et des gestionnaires aptes à être promus.


 Invités : 1. Respecter les normes de service aux invités de A&W, dont celles qui touchent le service attentionné, la rapidité du service, la qualité et la constance des produits alimentaires et la propreté du restaurant pendant son quart de travail.
 2. Contribuer au développement du profil et de la réputation de A&W dans sa localité et son centre commercial en créant des relations exceptionnelles avec les invités et les entreprises avoisinantes. Susciter le respect comme employeur afin de faire croître les ventes nettes à long terme et d’attirer des employés de haut calibre. Résultats financiers : 1. Seconder le gérant dans tous les aspects de la rentabilité du restaurant, dont l’établissement et l’atteinte du plan de profit annuel. 
2. Aider dans la gestion des coûts variables et des immobilisations associés à l’exploitation du restaurant. 3. Appliquer scrupuleusement des méthodes et des procédures clairement définies pour le traitement de l’argent dans le restaurant et les dépôts à la banque. 
4. Fixer annuellement des objectifs pour le restaurant, d’un commun accord avec le gérant. 5. Assurer, en collaboration avec le gérant du restaurant, la gestion continue des systèmes administratifs en communiquant et en conservant des données et des dossiers exacts. 
