	LA BRIGADE DE RESTAURANT
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L’ensemble du personnel d’un restaurant s’appelle une brigade  , sa composition varie d’un établissement à un autre et est directement liée au type d’établissement. 

1. LES EXPLOITATIONS DE BASE :

	RESTAURATION FAMILLIALE


	
	RESTAURATION DE MASSE

(Self service)
	
	RESTAURATION NOVATRICE

(Courte Paille)



	PATRON
	
	GERANT


	
	GERANT

	SERVEURS ET SERVEUSES


	
	ECONOME
	CAISSIERE
	
	SERVEURS ET SERVEUSES

	
	
	RESPONSABLE DE DISTRIBUTION


	
	

	
	
	DEBARRASSEURS
	
	COMMIS DEBARRASSEURS




2. LES EXPLOITATIONS DE MOYENNE CATEGORIE :

Organigramme d’une entreprise de restauration traditionnelle de moyenne catégorie.

Exemple : Brasserie

	DIRECTEUR



	

	1ER MAITRE D’HOTEL

	


	MAITRE D’HOTEL DE CARRE

	


	CHEF DE RANG

	

	COMMIS DE SUITE



	


	COMMIS DEBARRASSEURS

	

	LIMONADIER

	

	
GARCON DE COMPTOIR 
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Sommelier

3. LA RESTAURATION HAUT DE GAMME :

Exemples :

· Troisgros à Roanne

· Bernard Loiseau à Saulieu

· La Tour d’Argent à Paris

	DIRECTEUR DE RESTAURANT





	
	
	1ER MAITRE D’HOTEL
	
	CHEF SOMMELIER
	
	CHEF BARMAN
	
	CAISSIER

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TRANCHEUR


	
	MAITRE D’HOTEL DE CARRE
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	CHEF DE RANG
	
	SOMMELIER
	
	BARMAN
	
	RESPONSABLE VESTIAIRE

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	½ CHEF DE RANG
	
	
	
	
	
	STANDARDISTE

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	COMMIS DE RANG
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	COMMIS TRANCHEUR


	
	COMMIS DEBARRASSEURS


	
	COMMIS SOMMELIER


	
	COMMIS BARMAN - SERVEURS


	
	PORTIER




Définition d’un rang ou d’un carré :

· Un rang est un ensemble de tables pouvant accueillir environ 15 clients ( 5 tables de 3 couverts par exemple)

· Un carré est un ensemble de plusieurs rangs

4. LES FONCTIONS DES MEMBRES D’UNE BRIGADE :

Relier par une                    les fonctions de chacun des membres de la brigade de restaurant.

	DIRECTEUR DE RESTAURANT


	
	Il s’occupe d’un rang de moindre importance même si ses fonctions sont moindres par rapport au chef de rang…

C’est un poste transitoire

	PREMIER MAITRE D’HOTEL


	
	Il s’occupe de la gestion de la cave du jour, prend la commande des vins et autres boissons. Il a un rôle de conseiller auprès du client…

	MAITRE D’HOTEL DE RANG OU DE CARRE
	
	Il est responsable du personnel de service. Il participe avec le chef de cuisine à l’élaboration des menus. Il organise et préside les réunions de personnel…

	CHEF

DE RANG


	
	Il remplace le directeur en fonction des besoins, il perfectionne la formation de son personnel, il organise et planifie le travail de brigade.

	DEMI

CHEF DE RANG


	
	Il est responsable du bon déroulement du service de plusieurs rangs ou d’un carré : vérification des mises en place, accueil, prise de commande, découpage…

	COMMIS

DE SUITE


	
	Il est chargé d’effectuer le service de son rang sous la direction de son maître d’hôtel…

	COMMIS DEBARRASSEUR


	
	Il participe aux travaux d’entretien et de nettoyage, il débarrasse consoles et tables du client durant le service…

	SOMMELIER


	
	Il est responsable de l’organisation ainsi que de la mise en place du buffet, il effectue également les filetages et découpages au buffet ou sur guéridon…

	PERSONNEL DE TRANCHE


	
	Il participe à l’animation et au service du bar…

	BARMAN


	
	Il se charge de la liaison entre les services annexes (cuisine, bar, caisse…) et la salle de restaurant sous les ordres du chef de rang…


-Sommelier





- Serveur


- Chef de rang


- Garçon de comptoir 





- Maître d’hôtel





- Caissière








PAGE  
3

