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Fastfood Club 

14 avenue Wilson - 11200 LEZIGNAN

Le chiffre d’affaire de Lézignan était de  4,4 millions euros en 2011,  de 4,7 millions euros en 2012 et de  4,9 millions euros en 2013. Il est en constante évolution depuis ces dernières années.
En France, il y a 1302 restaurants.

Le Directeur  est M. Alain DURAND. Véritable gestionnaire, il pilote le restaurant en veillant à son bon fonctionnement au quotidien et en assurant le management d'un effectif de 45 personnes en moyenne. Son objectif principal est de développer la rentabilité et d'optimiser la gestion du restaurant. Il supervise la gestion des ventes, la gestion des ressources humaines et le management des équipes.

Les salariés acquièrent des compétences en travaillant chez Fastfood Club comme l’autonomie, la réactivité, le travail en équipe.

Fastfood Club motive ses salariés en leurs donnant la possibilité de progresser, en respectant la personne, avec une politique d’évaluation (13ième mois et pour les managers possibilité d’un 14ième mois), des soirées équipiers sont organisées (foot, karaoké, bowling), des journées pour l’équipe de gestion (journée au ski, dégustation de vin, plage...)

Des réunions ont lieu régulièrement : 

· Réunion gestion (managers) : 1 fois par mois

· Réunion des formateurs : 1 fois tous les 2 mois

· Ensemble du personnel : 1 fois  tous les 6 mois 

Les  emplois du temps des salariés changent toutes les semaines. Ils reçoivent leur planning quinze jours avant par mails et par affichage dans la salle de repos. 
Pour recruter, Fastfood Club utilise le réseau de ses partenaires, la cooptation, les candidatures spontanées, les offres d’emploi à Pôle emploi, la mission locale…. 

Le personnel de Fastfood Club est composé d’étudiant en CDD à temps partiel, de jeunes diplômés en recherche d’emploi 
dont certains restent motivés par les perspectives de promotion et d’autres qui sont là uniquement en attente de trouver un poste dans leur domaine.

Les emplois du temps sont élaborés en fonction de l’activité prévisionnelle (période creuse ou de pleine activité (vacances scolaires, jours férié, soldes…).

Fastfood Club, comme toute entreprise, doit faire face régulièrement à des problèmes de gestion de ressources humaines, tels que des retards, de l’absentéisme, des conflits, le non port de la tenue… Et ce malgré la mise en place de formations, d’entretiens avec les salariés, … 

De plus, l’activité croissante du restaurant remet en question le fonctionnement des équipes de travail qui sont en permanence en sous effectifs.  La gestion des heures et des contrats de travail est donc un vrai souci.

ANNEXE 1 : 

LES POINTS ESSENTIELS DES FASTFOOD CLUB 

Fastfood Club est une des plus grande chaîne de restauration rapide au monde. Basée aux Etats-Unis, la société a été fondée par Alexandre Smith en 1955 après avoir racheté  les droits à une petite chaîne d’hamburgers  exploités par Richard et Maurice Gilbert a partir de 1937. L’activité de l’enseigne est essentiellement concentrée autour de la vente de hamburgers, présentés sous différents menus 
Quelques chiffres : 

· 1.7 millions de repas servis chaque jour

· Plus de 1 200 restaurants avec plus de 63 000 salariés

· 100 % des produits alimentaires servis en France sont fabriqués en Europe,  76 % sont fabriqués dans l’hexagone.

Quelques dates : 

· 1950 : Création des FastFood ClubRay 
· 1965 : 10 Entre en bourse à  New-York 
· 2002 : Remodèle le design des restaurants
· 2004 : Lance ses salades
· 2005 : La wi-fi arrive dans les restaurants 
· 2006 : Système permettant de connaître les informations nutritionelles 
· 2007 : Création de la pause FastCafé 
· 2008 : Fastfood Club innove un nouveau produit le M et franchit une étape politique environnementale 
L’approvisionnement chez Fastfood Club s’organise en deux chaînes logistiques indépendantes : une chaîne assurant la logistique entre les fournisseurs et les centres de distribution et une chaîne a la logistique entre les centres de distribution et les restaurants.

Les ingrédients alimentaires sont fournis par deux catégories de fournisseurs : les fournisseurs de niveau 1 et ceux de niveau 2. Les fournisseurs de niveau 2 sont les producteurs et les transformateurs de la laitue et des pommes de terre ainsi que l’entreprise fabriquant la chapelure autour des légumes et des galettes de poulet ou en frites et patates rissolées. Les produits sont ensuite transportés par une flotte dédiée de camions frigorifiques aux centres de distributions de la société. Fastfood Club est organisé selon un modèle de type hub and spoke (architecture mettant en œuvre un point de connexion central qui peut atteindre chacune des terminaisons située a la périphérie).

La chaine Fastfood Club comprend également une partie «  retour  logistique ». Par exemple : le pain envoyé dans des caisses en plastiques, une fois vidées ces caisses retournent au centre de logistique et de là renvoyés aux boulangeries.

ANNEXE 2

LES HORAIRES

Le règlement intérieur est fixé à partir des règles de droit de travail français dépendant de la convention collective de la restauration rapide. 

Dans une journée de travail, les salariés  doivent faire maximum 10 heures dont 5 heures de travail consécutives. Au-delà de ces 5 heures, ils doivent avoir ½ de pause non rémunérée. Une semaine de travail est équivalente à 5 jours de travail consécutifs et  2 jours de repos consécutifs.

Si le salarié finit après 21 heures, il est obligatoire que celui-ci ait 12 heures de repos entres deux journées de travail. Sinon il en obtient que 11 heures.

Les contrats de travail sont en majorité à temps partiels et  les heures complémentaires sont payées entres 0 à 33 %. 

ANNEXE 3 

PRESENTATION DES METIERS

DIRECTEUR  DE RESTAURANT : 

Véritable gestionnaire, le directeur de restaurant pilote le restaurant en veillant à son bon fonctionnement au quotidien et en assurant le management d'un effectif de 45 personnes en moyenne. Son objectif principal est de développer la rentabilité et d'optimiser la gestion du restaurant. Il supervise la gestion des ventes, la gestion des ressources humaines et le management des équipes.

Profil : 

- Gestionnaire
- Leadership
- Autonomie
- Organisation et anticipation
- Ténacité et maîtrise de soi

DIRECTEUR ADJOINT : 

Le directeur adjoint assiste le directeur du restaurant dans l'ensemble des missions de gestion du restaurant et le remplace en son absence. Il a vocation à prendre des décisions adaptées aux situations et à animer l'équipe d'encadrement. Il a la responsabilité et la supervision de la planification des équipes, de leurs formations, du recrutement et des commandes. Il s'assure du bon niveau de qualité et de sécurité du restaurant et participe à la prévision des ventes et analyse les résultats opérationnels.

Profil : 

- Gestionnaire
- Capacité d'encadrement
- Esprit d'équipe
- Dynamisme commercial
- Esprit de synthèse
- Qualité d'organisation

MANAGER : 

Au carrefour entre l'opérationnel et la gestion, ce poste avec des responsabilités possède de multiples facettes. Pendant l'une des trois tranches horaires de la journée - ouverture, journée, fermeture - le manager veille à tout, de l'accueil des clients à la qualité et à la rapidité du service, de l'affectation aux postes du personnel, au bon entretien du matériel, du suivi des stocks et des approvisionnements à la qualité des produits. Il manage une équipe de 15 à 20 personnes.

Profil : 

- Qualité d'organisation
- Capacité d'adaptation
- Esprit d'équipe
- Sens du service
- Envie de se dépasser au quotidien

RESPONSABLE OPERATIONNEL :

Le Responsable Opérationnel assiste le manager. A la fois gestionnaire et opérationnel, il est en charge du bon fonctionnement d'une zone telle que la cuisine, la salle ou bien le comptoir. Il fait le lien entre les équipes et le manager et s'assure du respect des règles d'hygiène et de sécurité dans sa zone.

Profil :

- Rigoureux
- Doté d'un grand sens des responsabilités
- Capacité d'adaptation
- Sens du service
- Esprit d'équipe

HÔTE : 

L'hôte s'assure du bien-être des clients dans le restaurant. Il les accueille, les aide, les place, s'assure de leur satisfaction et gère les plaintes. Il s'occupe également des enfants lors de l'organisation des anniversaires.

Profil : 

- Sens du service
- Excellent relationnel
- Souriant et courtois
- Dynamique
- Organisé

FORMATEUR : 

Le formateur transmet son savoir-faire aux nouveaux équipiers afin qu'ils maîtrisent les différents postes de travail. Il s'assure de l'assimilation de cette formation et de la bonne application des normes, avec pour priorité la satisfaction du client.

Profil : 

- Pédagogue
- Excellent relationnel
- Capacité d'adaptation
- Sens du service
- Esprit d'équipe

EQUIPIERE : 

La mission première de l'équipier est de satisfaire les clients en exécutant les tâches de préparation, de production, de nettoyage et de service au comptoir, dans le respect des normes en vigueur chez Fastfood Club. Chaque nouvel équipier suit des journées intégration afin de pouvoir assurer les différents postes en cuisine, en salle et au comptoir. En contact direct avec les clients, il devient rapidement autonome pour la prise de commande, la préparation des plateaux et le risques d’encaissement des paiements.

Profil : 

-Sens du service
- Esprit d'équipe
- Rigueur
- Capacité d'adaptation

EMPLOYE DE MAINTENANCE :

Il assure l'intendance multi-technique du restaurant, la maintenance et l'entretien préventif du matériel. Il respecte la planification de son programme de maintenance et travaux en veillant à occasionner le moins de gêne possible lorsque le restaurant est en activité.

Profil : 

- Autonome
- Méticuleux
- Ingénieux
- Compétences techniques requises en mécanique, plomberie, peinture….
- Permis B

ASSISTANTE ADMINISTRATIVE : 

L'assistant administratif veille à la bonne gestion administrative du personnel et de la paie, et assure la gestion comptable du restaurant. Il guide les nouveaux salariés de leur embauche à leur intégration complète.

Profil : 

- Organisé
- Autonome et rigoureux
- Compétences en bureautique
- Compétences en comptabilité et gestion du personnel
- Bac+2

ANNEXE 4 

L'objectif du groupe est clair : outre l'accélération de son développement, il s'agit surtout de faire oublier les très décriés "Mc Jobs" à temps partiel, payés au smic, en mettant en avant ses recrutements en CDI, la validation des acquis par l'expérience et la promotion interne (80 % des directeurs de restaurants ont commencé comme équipier, poste le plus bas dans la hiérarchie du groupe).

Dans les faits, Fastfood Club a atteint en 2012 son objectif annuel de 3 000 emplois nets créés (embauches moins départs), avec 43 000 embauches. En revanche, comme la grande majorité d'entre eux sont des temps partiels de 20 heures en moyenne, "ces données correspondent à 1 714 emplois quand elles sont converties en équivalent temps plein sur 35 heures". Fastfood Club est "le groupe qui connaît le taux de démission le plus élevé", la majorité des emplois étant pourvus par "des jeunes pour quelques trimestres au cours de leurs études ou en attente d'un autre emploi".


