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LE PERSONNEL DE RESTAURANT

L’ensemble des employés constituant le personnel de restaurant est appelé « brigade ». Selon les établissements, ce personnel sera plus ou moins important et qualifié.

1. Les différents postes, rôles et fonctions en restauration

	POSTES
	ROLES ET FONCTIONS
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Directeur de la restauration
	· Est responsable de l’activité « restauration dans son ensemble », gère les secteurs restaurant et cuisine ainsi que le room service

· Gère le personnel et organise le travail

· Définit les objectifs commerciaux

· Est le lien direct avec les autres services de l’établissement (service commercial, service des étages dans les hôtels, réception, etc.)

· Planifie et organise les manifestations spéciales (banquets, séminaires, symposium, etc.)
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Directeur de restaurant ou  1er Maître d’hôtel
	· A un rôle plus restreint que le directeur de la restauration

· Il ne supervise que l’activité du service « restaurant »

· Encadre le personnel de restaurant et réparti les tâches de travail

· Gère les réservations

· Accueille et conseille les clients

· Prend les commandes

· Gère l’ensemble des approvisionnements du restaurant et de ses annexes (consommables, décorations florales, matériel, produits alimentaires)
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Maître d’hôtel
	· Est sous les ordres du directeur du restaurant ou du premier maître d’hôtel et applique ses consignes

· Remplace le directeur de restaurant durant ses absences

· Réparti les tâches de travail journalières et veille à leur bon déroulement

· Gère les réservations

· Accueille et conseille les clients

· Prend les commandes

· Gère la facturation lorsqu’il n’y a pas de caissier (réalisation de la facture et encaissement)

· Raccompagne les clients jusqu’au vestiaire.
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Le maître d’hôtel de carré
	· Fonction quasiment inexistante de nos jours. 

· Est sous les ordres directs du 1er Maître d’hôtel

· Est responsable d’un « carré » de la salle de restaurant et le gère durant la mise en place, le service et le nettoyage de fin de service.
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Le trancheur
	· Est sous les ordres directs du directeur de restaurant ou du 1er Maître d’hôtel

· Est responsable de l’activité « tranchage » au travers du matériel de tranche (mise en place, utilisation et entretien), de la prestation durant le service (organisation).
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Le 1er chef de rang
	· Poste n’existant que dans les grandes brigades de restaurant

· Il est sous les ordres directs du Maître d’hôtel

· Remplace le maître d’hôtel durant son absence

· Distribue les tâches de mise en place aux membres de la brigade sous ses ordres (chef de rang et ½ chef de rang, commis)

· Participe aux travaux de la mise en place.

· Gère l’organisation et assure le service d’un rang avec les commis (contrôle de la mise en place, prise de commande, service des mets, présente la facture aux clients)

· Raccompagne les clients jusqu’au vestiaire

· Procède aux nettoyages et travaux de fin de service

	[image: image7.jpg]


Le chef de rang
	· Est sous les ordres du Maître d’hôtel et du premier chef de rang

· Participe aux travaux de mise en place

· Gère l’organisation et assure le service d’un rang avec les commis tout comme le 1er chef de rang

· Procède aux nettoyages et travaux de fin de service
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           Le ½ chef

          de rang
	· C’est le poste intermédiaire entre le commis et le chef de rang 

· Poste n’existant que dans les grandes brigades

· Il a le même rôle qu’un chef de rang bien qu’il soit sous les ordres de ce dernier.
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Le commis de suite
	· Est sous les ordres directs du chef ou ½ chef de rang

· Prépare la mise en place avant le service (nettoyage des locaux et entretien du matériel, mise en place des tables)

· Assure une aide matérielle au chef de rang en faisant liaison entre la console et la table des clients (apporte et débarrasse les plats, le matériel de service)

· Assure le service des eaux (carafes ou bouteilles)
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Le commis débarrasseur
	· Participe aux activités de nettoyage, d’entretien du matériel, de mise en place des tables du restaurant et des locaux annexes sous les ordres du chef de rang.

· Débarrasse les consoles et assure la liaison des plats entre la cuisine et la table des clients sous les ordres du chef de rang.
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Le barman
	· Assure le nettoyage et l’entretien des locaux et du matériel du bar et de son office.

· Réalise la mise en place matérielle et alimentaire du bar

· Gère les approvisionnements et les stocks des produits

· Conseille la clientèle, prend les commandes et assure le service des boissons du bar et des cigares

· Gère les encaissements de son secteur.
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Le chef sommelier
	· Est sous les ordres direct du directeur de restaurant

· Gère son secteur au travers :

· du personnel (planning de travail, repos hebdomadaires, vacances, recrutement), 

· du matériel (matériel de service tels que les paniers, stand à vin, et le matériel client tels que la verrerie)

· des approvisionnements et des stocks des vins et eaux minérales

· Recherche de nouveaux produits pour dynamiser et mettre en valeur la carte des vins.

· Conseille la clientèle, prend les commandes des boissons et en assure le service.
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Le sommelier
	· Est sous les ordres directs du chef sommelier ou du directeur du restaurant

· Assure le nettoyage, l’entretien et la mise en place de la cave centrale et du jour, de son office et du matériel spécifique afférant au service (verrerie, stand à vin, paniers, seaux à vins, cartes des vins)

· Conseille la clientèle, prend les commandes des boissons et en assure le service.
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L’hôtesse

d’accueil


	· Est sous les ordres du directeur de restaurant ou du maître d’hôtel

· Assure l’accueil des clients en s’occupant :

· du vestiaire des clients

· de l’accompagnement vers la salle du restaurant

· du placement des clients à leur table réservée.
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Le caissier
	· Est sous les ordres direct du directeur de restaurant ou du maître d’hôtel

· Assure les encaissements clients (préparation de la facture, édition et encaissements)
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Le plongeur (plonge vaisselle et plonge verrerie)
	· Est sous les ordres direct du directeur du restaurant ou du maître d’hôtel

· Assure la mise en place de son poste de travail et son entretien en fin de service (Vide et nettoie la machine en fin de journée)

· Assure le nettoyage de la vaisselle et / ou de la verrerie

· Gère son stock de produits lessiviels et de linge (essuie-verres, torchons)


2. Profil général du personnel de restaurant

	QUALITES REQUISES
	DESCRIPTION
	EXPLICATIONS

	Qualités physiques
	· Posséder une bonne résistance physique

· Avoir de la prestance, de l’élégance

· Etre adroit, détenir une bonne aisance gestuelle

· Ne pas avoir de problèmes dorsaux
	L’amplitude horaire d’une journée de travail est généralement large. La station debout est quasi constante et la marche importante

Il est indispensable de savoir se tenir et de se soigner sa démarche afin de valoriser indirectement l’établissement

La manipulation de nombreux matériels, denrées et boissons à proximité des clients nécessite beaucoup d’adresse et d’aisance gestuelle.

Le déplacement de matériel lourd (plateaux de table, buffet, vases encombrants) impose au personnel l’absence de problèmes du dos.

	Qualités intellectuelles
	· Avoir un langage correct et l’expression facile

· Posséder une bonne mémoire

· Maîtriser au minimum une langue étrangère

· Etre physionomiste

· Posséder au moins un diplôme hôtelier
	Cette qualité permet de faciliter la communication et de la rendre agréable.

Qualité indispensable pour réaliser un bon service, clef d’une bonne organisation (retenir les commandes et leurs destinations)

La restauration est une branche du secteur du Tourisme. La communication avec les étrangers est inévitable.

Pour reconnaître rapidement les clients déjà servis et créer une relation de fidélité avec eux.

Pour faciliter l’obtention d’un emploi correct dans ce secteur d’activité.

	Qualités morales
	· Etre disponible, poli, aimable et respectueux

· Etre ordonné et organisé

· Faire preuve de volonté et de persévérance

· Savoir se dominer
	Ce métier est un métier « de service » par excellence.

Au restaurant, chaque chose doit être à sa place. La perte de temps n’est aucunement admise

Cette profession est difficile

La clientèle est souvent compliquée et ingrate. Une parfaite maîtrise de soi est indispensable.

	Qualités professionnelles
	· Etre honnête

· Avoir une propreté corporelle parfaite

· Porter une tenue vestimentaire irréprochable

· Etre sobre constamment
	La manipulation d’argent justifie cette qualité

Le contact permanent avec la clientèle oblige le personnel en contact à être parfaitement propre (cheveux, transpiration, ongles) ( absence de maquillage et parfum 

La tenue doit être impeccable : absence de tâches, repassée, chaussures lustrées

La manipulation de produits alcoolisés entraîne parfois des dérapages.
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