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THEME N°1: Implantation d’une formule de restauration en libre service.

DATE: 

OBJECTIFS: 
Identifier les différentes formes et systèmes de restauration en libre service.
 Heure:
                           
Organiser un service en libre service. 

                           
Comparer et analyser avec les différentes formes de restauration traditionnelle.

PRE-REQUIS:
La Restauration traditionnelle.


Les différentes formes de services.
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THEME N°1: Implantation d’une formule de Restauration en Libre-Service.

I) Les différentes formes de Restauration en libre service

A) La Restauration Collective:

Travail:
Entreprises et Administrations


Enseignement:  
Tous les établissements scolaires


Santé-Social:
Maisons de Retraite, Hopitaux, cliniques, Maisons d’Enfants


Loisirs:
Auberges de Jeunesse, Centre de Vacances etc...


Divers:
Collectivités Religieuses, Armées, Maisons d’arrêt

Les tarifs sont souvent forfaitaires pour le repas complet et ne nécessites pas d’échange d’argent mais seulement des tickets repas ou un système de carte.

1°Les installations:
Dans un temps souvent réduit, la nécessité de produire et servir un grand nombre de repas impose un équipement important et très différent de celui de la restauration traditionnelle.

- La cuisine

Elle doit être contiguë à la salle à manger et les services annexes doivent se trouver à proximité (Plonge, chambre froide, cave, économat).

- La salle de restaurant

Elle doit répondre à plusieurs paramètres de confort et d’ambiance:

( les couloirs de circulation

( La surface de la salle est dépendante de plusieurs paramètres (Nbre de personnes qui doivent prendre leur repas, horaires du self, temps de repas)  


- La surface varie de 1 m2 à 1, 40 m2 par personne.

( Le mobilier 

Simple et adaptable pour recevoir les plateaux de repas

(Le matériel de service

Il doit être peu encombrant (plateaux, assiettes, raviers) et résistant à un usage intensif.

2°La chaîne de distribution:

( Le libre service linéaire

Le client déplace son plateau sur une glissière en passant devant les présentoirs, le règlement se fait en fin de chaîne.

Avantages: Il nécessite moins de personnel que pour la restauration traditionnelle.

( Scramble ou Free Flow

Comptoirs en lignes dissociées, chacun de ces comptoirs sera achalandé de mets particuliers (hors d’œuvres, plats garnis, desserts etc...)

Avantages: Une liberté de circulation pour les clients, pas de blocage sur la chaîne.

Inconvénients: Plus de personnel que pour une distribution linéaire, occupe une place plus importante.


( Le carroussel

Le client ne se déplace pas le long d’une chaîne, ce sont les galeries de présentation des plats qui défilent en tournant devant le client.


Avantages: Le gain de place, la

rapidité de service (16 clients/mn).

Gain important de personnel.

Inconvénients: Une éducation de

la clientèle.


B) La Restauration Commerciale :


Les cafétérias et les fast-foods qui l’on trouve sur les lieus à forte densité de population, comme pour la restauration collective, le choix de plat est limité, le service est rapide et les tarifs sont compétitifs.

Les installations sont sensiblement les mêmes avec une décoration et un accueil de meilleure qualité. Le choix des plats est plus important et le client peu manger à la carte. On retrouve dans la restauration commerciale des chaînes de distribution identiques  celles de la restauration collective.
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En comparaison avec la restauration traditionnelle, le coût de main-d’œuvre est beaucoup moins élevé, le personnel est assez peu qualifié et est souvent polyvalent.
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