LE BUFFET TA N°1

Cette Ta a été préparée avec l’aide du livre Savoirs et techniques de restaurant (Ferret)
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1/ Mise en place d’un buffet :

1.1/ Pourquoi un buffet ?

Pour :

Mettre en valeur un produit





Animer le restaurant 





Vendre un produit

1.2/ Où le placer ?





A la vue de tous les clients





Près de l’entrée





Accessible au personnel de service


1.3/ Comment le mettre en valeur ?





MEP du matériel en harmonie





Décoration florale





Harmonie des couleurs.





Nappage parfait

2/ Déterminer la longueur d’un buffet :


En général on applique :

3 mètres de longueur pour 20 personnes et 1 mètre supplémentaire par dizaines de clients en sus.

3/ Surface au sol d’un cocktail :

Nous attendons 50 personnes


3.1/ Surface au sol du buffet :

Longueur = 3 + 3
(3 mètres + 3 * 1 mètre pour les 30 pax en plus)

Largeur = 0.90 m

Surface = Longueur * largeur

S= 6 * 0.90 = 5.40 m²


3.2/ Surface au sol du service derrière le buffet :



On réserve généralement 1 m d’espace derrière le buffet.

S= 6 * 1 = 6 m²


3.3/ Surface au sol de l’espace des clients :



On utilise un ratio de bon confort qui est de 0.90 m² par clients



On attend 50 personnes



S = 50 * 0.90 = 45 m²


3.4/ calcul total de la réception :



Surface du buffet + surface du service + surface des clients



S = 5.4 + 6 + 45 = 56.40 m²



S = 57 m²

4/ Calcul de surface pour un buffet dînatoire :

On attend 50 personnes

4.1/ Surface au sol du buffet :

Longueur = 3 + 3
(3 mètres + 3 * 1 mètre pour les 30 pax en plus)

Largeur = 0.90 m

Surface = Longueur * largeur

S= 6 * 0.90 = 5.40 m²

4.2/ Surface au sol du service derrière le buffet :



On réserve généralement 1 m d’espace derrière le buffet.

S= 6 * 1 = 6 m²

4.3/ Surface au sol devant le buffet :



On réserve généralement 2 m d’espace devant le buffet pour les clients.



S = 6 * 2 = 12 m²


4.4/ Surface au sol de l’espace des clients :



On utilise un ratio de bon confort qui est de 1.30 m² par clients



Ne pas oublier le ratio de dégagement (accès aux tables etc…)



Calcul du ratio client :



R = 1.3 + (1.3 * 15)/100



R = 1.495



S = 50 * 1.495 = 74.75 m² => 75 m²


4.5/ calcul total de la réception :



Surface du buffet + surface du service + surface des clients



S = 5.4 + 6 + 12 + 75 = 98.40 m²



S = 99 m²

5/ Besoin en personnel :

	Dénomination des postes
	Type de manifestation

	
	Cocktail
	Buffet debout
	Buffet assis

	Serveur
	1 pour 3 mètres linéaires de buffet
	Idem 
	Idem 

	Pisteur
	1 pour 30 pax
	Idem 
	

	Chef de rang
	
	1 par poste de tranche
	1 pour 20 pax

	Sommelier
	
	
	1 pour 30 pax

	Maître d’hôtel
	1 pour 90 pax
	1 pour 70 pax
	1 pour 50 pax


6/ Les différents types de buffets :

	Type
	Avantages
	Inconvénients 

	PDJ et Brunch
	Choix divers à volontés.

Libre service

Pas d’attente de service
	Pas de service

Perte de nourriture

Problème d’hygiène

Contrôle des coûts important

	Cafétéria
	Hygiène contrôlée

Prix faible à moyen

Service à toutes les heures
	Grande affluence

Plats standards



	Buffet dînatoire
	Plus rentable car optimisation de l’espace
	Débarrassage important

Personnel qualifié

Flux important au buffet


On peut réaliser touts types de buffet :

A thème

Garden Party

Buffet cocktail…

7/ MEP du matériel pour un buffet cocktail :


7.1/ MEP d’un poste :

Pour un buffet cocktail, il faut préparer des postes autonomes pour le service

Chaque poste doit contenir :

Un jeu de :

Verres

Boissons

Cendriers

Glaçons

Serviettes en papiers, cendriers…

7.2 Calcul des besoins en matériel :

La boisson principale d’un buffet représentera les 2/3 des verres en MEP

Le nombre de verres est calculé avec un coefficient multiplicateur en fonction de la prestation :

Standard

( 1.7

Haut de gamme
( 2

Exemple : 100 Pax en standard, 100 * 1.7 = 170 verres

8/ calcul d’une nappe buffet :




Calcul de la longueur de la table



Calcul de la profondeur


Calcul de la hauteur de la table

Longueur de la table 5 m

Hauteur de la table 1 m

Profondeur de la table 1 m

Il faut une nappe de 7 m de long (5 m + 2*1 m de retour) et 2.30 m de large (1 m de tombant + 1 m pour le dessus du buffet + 0.30 m pour le retour derrière)
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	Le buffet cocktail réalisé avec les moyens du bord !

Je retrouve mon poste de travail avec mon sceau à champagne et mon sceau à glaçons.

Mes alcools et le champagne.
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	Le buffet dînatoire, tout est prêt pour accueillir le client.
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	Le buffet pour la présentation du cocktail. Ils ont installé une signalétique et ce buffet est fait pour promouvoir la vente du cocktail du jour.
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