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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 L’économe  allume la plonge verrerie 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  de l’économat faire la MEP des boissons en controlant les stocks  par rapport à la fiche de stock de la veille . Effectuer avec le professeur la remontée de cave pour les boissons vins et eaux minérales ainsi que les produits pour les préparations d’office et le pain.

Efectuer le nettoyage des réchauds, bi métaux et des plaques à accumulation. Controler les réquisitions du jour et les stocker en respectant la législation en vigueur. Préparer les plateaux pour les ingrédients utiles au service( flambage, finition en salle ), plateau de fromage.

Assurer le nettoyage des seaux à vin stands et panier, nettoyer les carafes et nettoyer le frigo économat, faire les beurriers et moutardiers si nécéssaires. NE PAS MANGER LE PAIN

Fermer le rideau avant de repasser en salle.

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 Préparer la distribution du pain de l’eau et des vins en respectant la verrerie nécessaire et le mode de service de chaque vin.

Veiller à la propreté des locaux et du matériel pendant le service
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. Les bouteilles vides sont descendues les bouteilles de minérales sont ranger dans des casiers  sur le quai en fonction de leur taille, les bouteilles à vin sont mises dans le container à verre perdu.faire une fiche de cave récapitulative des ventes en fonction du stock .

FIN DE SERVICE

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

