TK n°10 du 30/11/2001

Classe : TIP1


LES DIFFERENTES STRUCTURES HIERARCHIQUES EN RESTAURATION

L’organisation d’une entreprise consiste à définir une structure, c’est à dire à définir le fonctionnement des services les uns par rapport aux autres. l’organigramme est la représentation graphique de la structure interne de l’entreprise. Cette structure hiérarchique est en général le reflet du poids économique de l’entreprise dans son secteur d’activité.

Dans l’hôtellerie et la restauration, la structure d’organisation est départementalisée, c’est à dire divisée en services (ex : l’Hébergement, la Restauration, les Ressources Humaines…).
1. COMPOSITION D’UNE BRIGADE EN RESTAURATION HAUT DE GAMME

Le type de brigade ci dessous n’a plus court actuellement ou très rarement. Cela ne concerne que quelques palaces et grands restaurants étoilés. Cependant on y trouve toutes les parties bien détaillées. 

Organigramme type d’un grand restaurant

[image: image1.wmf]COMMIS

DÉBARRASSEURS



Comme, on peut le constater, cet organigramme représente une hiérarchie rigide. Actuellement, les brigades sont composées d’un plus petit nombre de personnel.

Les raisons sont les suivantes :


( Coût élevé du personnel

( Modernisation des concepts de distribution.

2. COMPOSITION D’UNE BRIGADE MODERNE EN RESTAURATION DE GAMME SUPERIEURE


Particularités :


( Structure très rigide, partage du travail par niveaux de responsabilité

( Forte qualification professionnelle et polyvalence du personnel

( Apprentis et stagiaires

A travers ces deux organigrammes, on peut constater qu’un organigramme est la représentation graphique des postes d’une entreprise et qu’il fait apparaître :

( Une distinction entre le personnel d’encadrement et le personnel d’exécution. 

( Les différentes liaisons hiérarchiques de chaque employé. Elle découle de la notion 

     de commandement. Chaque employé ne reçoit d’ordres que d’une seule personne   

     (son supérieur direct).   

( Les liaisons fonctionnelles. Elles sont établies pour des raisons de compétences 

     techniques. Elles servent à la transmission de conseils, d’informations, de directives. 

     Elles ne dépendent pas de la hiérarchie. 


3. COMPOSITION D’UNE ÉQUIPE EN RESTAURATION COLLECTIVE


Particularités :

. Emploi de personnel à mi-temps ou ¾ temps

. Personnel polyvalent

. Qualification du personnel réduite (sauf pour l’encadrement)

. Horaires souples 

4. COMPOSITION D’UNE ÉQUIPE EN RESTAURATION RAPIDE






Particularités :


. Emploi de personnel à mi-temps (généralement étudiant)


. Polyvalence du personnel


. Aucune formation professionnelle requise (formation interne)


. Adaptation du nombre de personnel au nombre de clients


. Turn-over du personnel important
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Si on emploie le terme « Brigade » dans la restauration gastronomique et traditionnelle, on parlera plutôt « d’Équipe » en restauration collective et rapide.  
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