Les banquets

1) Définition :
Les banquets, lunchs, buffets et autres séminaires sont des prestations qui réunissent un certain nombre de personnes. Le menu, la forme, le nombre de participants et le tarif sont déterminés et négociés à l'avance entre le restaurateur et le client. Ce type de prestation peut aussi faire l'objet de ventes associées (location de salle, de matériel et autres). 

L'ensemble de ce type de prestation est regroupé sous le terme  "marché des clientèles complémentaires" car dans bien des cas, cette clientèle est complémentaire à l'activité principale d'un restaurateur.

2) L’organisation d’un banquet et la mise en place : 
2.1) L’organisation :
Le commercial établi des fiches de fonction pour les services concernés pour la manifestation. Ainsi chaque service sait ce qu’il doit faire.

Ces fiches sont distribuées plusieurs jours avant la manifestation.

2.2) La mise en place :
La mise en place banquet dépend du menu. Elle consiste à disposer sur table le maximum de matériel nécessaire au service. Cette mise en place a pour avantage de gagner du temps.

Le maître d’hôtel des banquets aura en charge de prévoir les autres denrées et les boissons. Les prévisions seront variable selon la prestation voulue par le client et le nombre de convives (type de clientèle, repas midi ou soir, saison, région, budget,…).
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