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Les fonctions du personnel au restaurant et le nombre varie selon la catégorie du restaurant.

Nous pouvons classer en 4 catégories le personnel :

· le personnel d’encadrement
· le personnel de service

· le personnel de la cuisine

· le personnel annexe

I. Le personnel d’encadrement

	POSTE
	DEFINITION DU POSTE

	Le directeur
	Il assure la bonne marche de l’établissement. Il est responsable :

· de la gestion et la rentabilité de l’établissement

· recrute son personnel

· des relations avec les fournisseurs

· des relations avec les clients (commerciales)

· des relations commerciales avec les entreprises extérieures (mairie, journaux, office de tourisme,…)

	Le directeur de la restauration
	Il est responsable de toute la partie restauration :

· la brasserie

· le bar

· les banquets et séminaires

· du room service

Il doit rendre des comptes au directeur. Il travaille avec le chef de cuisine (élaboration des menus) et est son supérieur hiérarchique.

	Le maître d’hôtel
	Il organise le travail en salle et encadre le personne durant le service se déroule correctement. Il accueille le client et prend les commandes.

Il a un rôle de formateur pour les débutants.

Il doit parler plusieurs langues. 

Son supérieur est le directeur de la restauration.


II. Le personnel de service

	POSTE
	DEFINITION DU POSTE

	Le chef de rang
	Il aménage et entretient la salle du restaurant en vue du service. Il assure le service des plats et veille à la satisfaction du client.

Il est aidé par le commis.

Son supérieur est le maître d’hôtel.

	Le commis
	Il aménage et entretient la salle du restaurant. Il travaille avec le chef de rang. Va chercher les plats en cuisine. Son travail consiste à débarrasser, faire la mise en place….

Son supérieur est le chef de rang.

	Le barman
	Il est responsable du bar. Il réalise et crée des cocktails. Il veille au stock. Il peut travailler avec un commis.

Son supérieur est le directeur de la restauration.

	Le sommelier
	Il est responsable de la cave et du stock. Son poste existe essentiellement dans les restaurants gastronomiques. Il établit la carte et la commercialise. Il peut travailler avec un commis.

Son supérieur est le directeur de la restauration. 


III. Le personnel de la cuisine

	POSTE
	DEFINITION DU POSTE

	Le chef de cuisine
	Il établit les menus avec le directeur de la restauration.

Il dirige personnel de la cuisine.

Veille au bon déroulement du service et de la qualité des plats.

Son supérieur est le directeur de la restauration.

	Le chef de partie
	Il assure un poste en cuisine et en est responsable :

· la pâtisserie

· les légumes

· les sauces

· les viandes

Son supérieur est le chef de cuisine.

	Le commis 
	Il aide le chef de partie qui est son supérieur.


IV. Le personnel annexe

	POSTE
	DEFINITION DU POSTE

	L’économe
	Il est responsable de l’économat. Il gère les stocks des marchandises.

Il passe les commandes auprès des fournisseurs et contrôle les livraisons. Il délivre les commandes auprès de chaque service.

Son supérieur est le directeur de la restauration.

	Le plongeur
	Il assure un poste important et dur à gérer. Il veille la propreté du matériel.

Son supérieur est le chef de cuisine.
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Il est important de noter que l’on trouvera plusieurs directeur de la restauration selon le type d’hôtel.

Ex : au Crillon à Paris, il y a

· un directeur du restaurant

· un directeur des banquets

· un directeur des séminaires

· un directeur du room service
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