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RESTAURANT LE LIGURE

AVANT LE SERVICE

9h30, le MDH donne la répartition des postes  à l’ensemble de la brigade et envoie celle-ci au vestiaire pour  se mettre ne tenue de mise en place ( tablier bleu torchon verrier )

9h40 Le Stewart allume la plonge et contrôle la propreté de la machine.

09h45 Le MDH donne la première phase explication du menu en fonction de l’effectif du jour

          Composition des mets , types de MEP, Plateries nécessaires, composition des consoles etc…

09h55 Début de la mise en place du restaurant, les stewards passent l’aspirateur dans la salle de restaurant après avoir effectué les poussières des cadres du mobilier et le nettoyage du sas salle-cuisine.


10h00 Le Stewart responsable du matériel vérifie qu’il y a tout le matériel nécessaire  au service et réquisitionne le matériel manquant.

10h15 Transmission de l’ensemble de la platerie à la cuisine et réquisition des assiettes pour le passe chaud auprès des commis qui les auront nettoyés.

10h30 Explication de menu 2 ème phase le MDH de salle prévoit l’argumentation commerciale sur le tableau, la connaissance des produits relatif au menu et les accords mets et vins.

11h00 Démonstration de l’objectif du jour Technologie appliquée

11h30 Déjeuner de la brigade

LE SERVICE

12 H00 Le MDH est en salle et vérifie la mise en place fait retourner les verres et vérifie la tenue de la brigade

OUVERTURE du restaurant à 12h15 : pas avant, faire attendre les clients en terrasse avec apéritifs et faire le vestiaire.

Pendant le service  assurer le rangement et le nettoyage de la vaisselle

14h15 Nettoyage et rangement des locaux

14h30 Nettoyage de la machine et vidange, nettoyage des sols et des surfaces de travails, les poubelles sont mises dans les containers dehors sans les traîner sur les sols.

FIN DE SERVICE

14h45Les travaux de salle terminés le MDH réunis la brigade pour le compte- rendu APS

