
AISSA  MANAR
Gérant de la restauration/ Directeur de

site
Manager opérationnel avec 15 ans d’expérience en restauration collective et

rapide. Expertise en gestion d’exploitation, management d’équipes, normes
HACCP et optimisation des coûts.

Réalisations et Distinctions
Ouverture de restaurant Coeur de
blé sur un aire d'autoroute 

Pilotage de l’installation de la
marque Coeur de Blé chez un
franchisé sur une aire d’autoroute.
Havrincourt (59)

Centres d'intérêt
Lecture
Journaux numériques

Voyages
Organisation de séjours en
autonomie, adaptation culturelle,
gestion du budget

Langues
Anglais

Arabe

Atouts
Capacité à gérer le stress et les
situations d'urgence
Capacité à rester calme et prendre
des décisions rapides et efficaces en
cas de pic d'affluence ou de
problème inattendu dans le
restaurant de collectivité

Expériences professionnellesmanar115_216@hotmail.fr

Permis B

Véhicule personnel

Hauts de France, Ile de France

06 26 50 59 32

· Casino
restauration (2016)

Directeur de restaurant de collectivité
D'octobre 2024 à novembre 2025 Médirest, Lille
• Gestion d’une cuisine centrale desservant 3 EHPAD et 2 Centres CAES
(métropole lilloise)
• Management et coordination des équipes cuisine et hôtellerie (45
salariés, dont 6 agents de maîtrise)
• Pilotage d’un chiffre d’affaires annuel de 3,4 M€
• Garant de la qualité de service et du respect des normes HACCP

Gérant de restaurant
De juillet 2019 à octobre 2024 Compass Group France Chevilly-Larue
• Gestion d’un site de restauration (self 800 couverts/jour, vente à
emporter, restaurant bistro)
• Pilotage de l’offre produit et optimisation des coûts de production
• Suivi de la gestion administrative et financière du site

Gérant de la restauration
De décembre 2017 à juin 2019
Restauration Collective Casino R2C La Défense, Ile de France.
• Site de restauration multi-services
• Gestion et développement de l’offre snacking et de la vente à emporter
• Suivi de la gestion financière, administrative et des commandes frais
généreaux
• Formation du personnel aux normes d’hygiène et de sécurité alimentaire

Directeur de restaurant
De septembre 2014 à novembre 2017
Casino restauration Wasquehal, Marcq-en-Baroeul

Gestion produit et optimisation du coût matière
Recrutement et élaboration des plannings de l'équipe
Garant de l'application des normes HACCP

Manager commercial
De juillet 2011 à août 2014 Casino restauration Paris

Chef caisse et organisation du service en salle
Organisation et coordination d'animations commerciales

Manager de restauration rapide
De mai 2008 à juin 2011 Quick restaurant Paris

Parcours de formation interne au management
Gestion administrative et financière
Lancement des animations commerciales



Atouts
Excellent sens de la
communication et du leadership
Capacité à motiver et coordonner
une équipe, à communiquer de
manière claire et efficace avec les
clients et les fournisseurs, et à gérer
les conflits de manière constructive

Compétences
Gestion du personnel

Recrutement
Formation et encadrement

Compétences
Gestion des stocks

Suivi des inventaires
Optimisation des commandes

Gestion de la qualité
Contrôle des normes d'hygiène
Satisfaction client

Informatique
Logiciels de gestion de restaurant

Oscar, logiciel gestion produit
Matrix logiciel gestion financière

Logiciels de planification du personnel
Planexa
Excel

Diplômes et Formations
Maîtrise
De septembre 2005 à septembre 2006
Université Paris VIII Seine-Saint-Denis


