
Nous recrutons



REJOIGNEZ UNE ÉQUIPE DYNAMIQUE AVEC 
PLUSIEURS PROJETS INNOVANTS

DEVENEZ NOTRE

RESTAURANT GENERAL MANAGER
(Restaurant gastronomique – Ayoka)

(NOOM HOTEL DAKAR SEA PLAZA)

HOMME OU FEMME



MISSIONS
PRESENTATION DU RESTAURANT AYOKA

• Ayoka « bienvenue » en langue bété de Côte d’Ivoire et en japonais, est la

table lifestyle de Dakar : fusion afro asiatique, sushi-bar d'exception,

terrasse sur l'océan et soirées festives.

• Nous cherchons le maître de maison qui incarnera le lieu et le fera

rayonner.

TYPE DE CONTRAT

• Temps plein (CDI)

• Contrat cadre

• Localisation : Dakar

• Supérieur hiérarchique : Directeur Général du Noom Dakar

MISSION

• En tant que Restaurant General Manager, vous êtes le premier responsable

et le visage d'Ayoka.

• Vous pilotez l'ensemble du lieu restaurant, sushi-bar, lounge et soirées pour

offrir une expérience client mémorable, faire vivre une clientèle fidèle et

haut de gamme, et garantir l'excellence du service comme la performance

économique.

• Véritable ambassadeur de la marque, vous fédérez vos équipes autour d'un

standard d'exception.

RESPONSABILITES CLES

• Piloter les opérations au quotidien : service, salle, bar, sushi-bar et

coordination cuisine, pour une qualité irréprochable à chaque service.

Incarner et faire rayonner le lieu : présence continue en salle, élégance, art

de recevoir et image haut de gamme, en cohérence avec l'identité Ayoka.

Cultiver la relation client & VIP : accueil personnalisé, fidélisation, gestion

des réservations et traitement des demandes avec excellence.

• Faire vivre l'ambiance & les soirées : programmation événementielle (DJ,

live, soirées à thème), entertainment des clients et privatisations.

• Piloter la performance : chiffre d'affaires, marges, food & beverage cost,

caisses et rentabilité (P&L).

• Développer les équipes : recrutement, formation, motivation et respect des

standards, de l'hygiène (HACCP) et de la sécurité.



MISSIONS
.

RESPONSABILITIES SPECIFIQUES

✓ Management & encadrement des équipes

Superviser, former et développer les brigades de cuisine dans 

une logique de performance et de montée en compétences. 

✓ Gestion financière & performance

Maîtriser les coûts (food cost), gérer les budgets, optimiser les 

marges et contribuer à la rentabilité du point de vente. 

✓ Approvisionnement & qualité produits

Développer et entretenir des relations solides avec les 

fournisseurs locaux pour garantir des produits frais, premium et 

de qualité constante. 

✓ Hygiène & conformité (HACCP)

Veiller au strict respect des normes d’hygiène, de sécurité 

alimentaire et des procédures internes. 

✓ Collaboration transverse

Travailler en étroite collaboration avec les équipes F&B et la 

Direction pour concevoir des expériences culinaires, événements 

et offres spéciales. 

✓ Expérience client & service d’exception

Être orienté satisfaction client, avec une attention particulière 

portée à la qualité de service et aux retours clients. 

✓ Présence terrain (hands-on)

Être opérationnel et impliqué au quotidien dans la production 

culinaire. 



Profil recherché

Compétences & Qualités requises

Langues

• Expérience confirmée en direction d'un restaurant haut de gamme,
d'un lounge ou d'un lieu lifestyle / événementiel.

• Connaissance des normes HACCP et standards internationaux

Français et anglais professionnels indispensables

• Leadership naturel, charisme et sens aigu du service et de la relation 
client.

• Solide maîtrise de la gestion (P&L, coûts, caisses) et de la performance 
commerciale.

• Sensibilité à l'ambiance, à l'événementiel et à la vie nocturne haut de 
gamme.

• Outils : maîtrise des logiciels de caisse / réservation (type Micros, 
CoverManager) et de l'environnement bureautique

• Présentation irréprochable, disponibilité (soirs & week-ends), rigueur et 
exemplarité

Ce que nous offrons

❖ Un lieu unique et emblématique à Dakar

❖ Un cadre de travail haut de gamme, face à l'océan

❖ Rémunération attractive selon profil

❖ Un poste de direction à fort impact

❖ Une marque lifestyle en plein essor 

❖ De réelles perspectives d'évolution



POUR POSTULER 

Veuillez transmettre votre CV + Lettre de motivation  en précisant 

en objet « Candidature — Restaurant General Manager » 

à  l'adresse: rh.ndkr@noomhotels.com

et avant le vendredi 04 septembre 2026.
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