
     
 
 
 

Responsable bar et restauration – Cahier des charges 
 
 

 
Mission générale 
Sous l’autorité de la Direction du théâtre le·la responsable bar et restauration assume 
principalement : 

- La gestion des bars à Nebia, Nebia poche et hors les murs 
- La gestion des activités de restauration  

 
Dans le détail, ses tâches sont les suivantes : 
 
Gestion des bars à Nebia et Nebia poche 

• Élaboration d’une petite restauration et établissement d'une carte de boissons pour les 
bars de Nebia et Nebia poche qui répond aux valeurs du théâtre (produits de qualité 
et régionaux dans la mesure du possible). 

• Définition, en collaboration avec le·la responsable administratif, d'une politique de prix 
qui assure la rentabilité de l'exploitation des bars.  

• Application stricte des normes d’hygiène, de santé et de sécurité en vigueur et contrôle 
rigoureux de leur respect en tout temps. 

• Gestion des stocks et des commandes de marchandises ainsi que des contacts avec 
les fournisseurs. 

• Service au bar lors des spectacles de la saison Nebia ainsi que lors des manifestations 
en location.  

• Planification et supervision du personnel auxiliaire nécessaire au bon déroulement du 
service, dans le cadre donné par la Direction. 

• Établissement des décomptes du chiffre d’affaires et transmission des informations 
financières à la comptabilité. 

• Organisation et gestion, à la demande de la Direction, des bars en extérieur lors 
d'événements "hors les murs" ou lors de First Friday. 

 
Gestion de la restauration 

• Élaboration de repas complets et de qualité pour les artistes et les équipes techniques 
accueilli·e·s dans le cadre de la saison de Nebia. 

• Assurance du respect des régimes alimentaires spécifiques communiqués par les 
équipes accueillies. 

• Élaboration d'un plat végétarien et d'un dessert pour le public et les artistes accueilli·e·s 
dans le cadre des Midi théâtre et des Midi musique et mots organisés dans le bar Nebia. 

• Planification et supervision des auxiliaires pour le service. 
• Organisation et gestion, en collaboration avec le·la responsable administratif·ve, 

d'apéritifs dînatoires en marge d'événements organisés à Nebia. 
 

 


