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1LE PERSONNEL DE RESTAURANT :

1.1LA BRIGADE DE RESTAURANT:

1.1.1 DEFINITION :

La brigade de restaurant est I'ensemble du perktramaillant dans la salle de
restaurant et dont I'organisation satisfait auxddmns suivantes :
- hiérarchie a plusieurs échelons,

- division du travall,
- service effectués selon les regles.

1.1.2 COMPOSITION HIERARCHIQUE ET TACHES DE CHAQUE MEMBRDE
LA BRIGADE :

1.1.2.1 Le directeur de salle ou de restaurant :

> En étroite collaboration avec le chef de cuisihélabore les menus et la
carte des mets.

> |l est responsable du personnel de service, dgdiosation du restaurant
et de ses annexes,

> Il assure la réception des clients et résout ®seaire les éventuels
problémes concernant la clientéle.

> |l collabore a I'analyse des ventes avec le « tiwgcdes ventes » si cette
fonction existe dans I'établissement.

1.1.2.2Le premier Maitre d'hotel :

» |l remplace le directeur pendant son absence

> |l a autorité sur la brigade de salle et en dikggpersonnel.

» |l s'occupe des horaires du personnel (tableawsedace), il met en place
les plannings de service, organise les remplacenatpianifie les jours de
repos ainsi que les vacances.

» |l recrute le personnel de salle, perfectionneftanfition de celui)-ci et
s'occupe des promotions.

> |l prend les réservations et répond aux attentelients.

> |l recoit les commandes, les inscrit, aide a leod@e, effectue le partage
du tronc.



1.1.2.3Le Maitre d'hoétel :

> |l est responsable d'un ensemble portant le notnateg", composé
habituellement de trois rangs (soit de 15 a 2@&bll dirige donc trois rangs,
plus le commis de rang et/ou commis de suite.

> |l vérifie la mise en place de la salle.

> |l partage en général le travail du premier Madtrétel quant aux
commandes,

> il s'occupe également des découpes et des flambages

1.1.2.4Le sommelier :

> |l est chargé du service des vins et des liquaurars ou trois carrés.
» |l recommande le choix des vins et en assure lacger

1.1.2.5Le trancheur :

» |l s'occupe des hors d'ceuvre, de la table montrbuéfet froid.

> Il tranche les piéces de viande, découpe les \edadht gibiers, tronconne
les grosses piéces de poisson.

> |l sert la grosse piece du jour et les garnitums fesquelles il a une
voiture a trancher.

1.1.2.6Le chef de rang :

> |l est chargé du service d'un rang, c'est a dinglalgeurs tables (de 5a 9
tables). Le nombre de rang dépend de l'importaad&thblissement.

> |l évolue ente la(es) table(s) de service et leetade son rang. Lorsque
celui-ci est important, il lui est adjoint un consne rang.

1.1.2.7Le demi-chef de rang :

> 1l occupe les mémes fonctions que le chef de raaglifférence réside
dans le fait que son rang est généralement de maoinmgbortance.

» Ce poste est transitoire, il permet au commis e ge parfaire ses
connaissances avant d’'occuper la place de chefrde r



1.1.2.8Le commis de rang ou commis de suite

Ce poste a de grandes responsabilités :

> |l assure I'entretien des locaux, I'entretien enégtoyage du matériel.

> Il assure la mise en place avec le chef de rang.

» Il assure la gestion du linge de restaurant.

> |l effectue la liaison entre la table de servicesde chef de rang et les
services de l'arriére (cuisine, cave, caféterie).

> |l dirige le ou les commis débarrasseurs.

> |l est responsable de la ventilation et de I'anmotes bons, a la caisse et
dans les secteurs de distribution.

> En cuisine, a la demande de son chef de rangt ihtrcher, fait dresser,
réclame et transporte les mets.

1.1.2.9Le commis débarrasseur :

> |l aide a la mise en place du restaurant.

> |l participe aux travaux d’entretien et de nettayagnsi gu’'a la gestion du
linge.

> |l est chargé de débarrasser le matériel sal@geant sur les tables de
service et de rapporter le matériel propre en salle

1.1.2.10Le caissier de restaurant :

> |l contrdle les mets et boissons servis en salle.
> Il rédige les notes des clients et les encaisse.



1.2 ORGANIGRAMME D'UNE BRIGADE RESTAURANT
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Cet organigramme n'a qu'une valeur d'exemple poeunncomprendre la
structure générale d'une brigade de restauramtobre de postes, la position

hiérarchique, I'existence de chacun des postesidéhetype d'établissement, de sa
capacité, de son activité et de son organisation.



1.30RGANISATION DU SERVICE DANS UNE SALLE DE
RESTAURANT:

1.3.1 GENERALITES.

Qui dit entreprise, dit organisation, c'est I'évide méme. Chacun doit étre
parfaitement au clair sur ses attributions. Suruldes lieux de travail ou il exerce ses
activités, sur son horaire et son plan de travalil.

Dans l'industrie hoteliere, I'affectation et I'eoipglu temps du personnel
revétent une importance d'autant plus grande gomhalisation quotidienne de celui-ci
est plus longue que dans tout autre branche. Aagssil respecter strictement les plans
de travail si I'on veut assurer un service satiefa#iutre élément essentiel de
I'organisation du service : la répartition desdahlle chaque station entre les serveurs.
Elle précise le groupe de tables dont chacun dstixesponsable. C'est pourquoi celles-
ci sont généralement numérotées. Cela facilitédag du personnel et permet au client
d'avoir a faire au méme serveur pendant tout I@s$ema'il passe dans I'établissement.

1.3.2 LE PLAN DE TRAVAIL:

Les uns y cherchent leurs heures de présence, lgees......leurs heures de
congé.

En ce qui concerne le service, le plan et I'hord@éravail se fondent sur les
heures d'ouverture de I'établissement, soit dépule matin jusque tard le soir. D'ou la
nécessité de répartir le personnel de service eonbre suffisant d'équipes, de maniere
a pouvoir accorder a chacun les heures de loisas gu'il est convenu d'appeler les
"heures de chambre" auxquelles il a droit, celd éouassurant le déroulement du service
sans discontinuité. d'ou la nécessité, en outrepdedonner au sein de I'équipe les temps
de présence des uns et des autres, et cela égakaraahles heures de pointe (service de
midi et du soir), afin que les travaux puissent éfifectués sans la moindre précipitation.

C'est en général au chef de service ou au diredtéablissement qu'incombe
la tAche délicate d'élaborer ces plans. lls samfu® pour une durée plus ou moins
longue selon les cas. Dans les grands établissenildialit une planification a longue
échéance. Dans ceux de moindre importance, it saffivent d'une entente verbale pour
faire face a des changements inopinés.

Il existe en principe deux plans de travail:

Le plan hebdomadaire, qui prévoit I'effectif dugmmel requis pour la période
d'une semaine

Le plan mensuel qui prévoit I'effectif du personregjuis pour la période d'un
mois et offre & temps une vue d'ensemble sur &sple travail individuels.



1.3.3 LA STATION :

Une Autre charniére de l'organisation pour le dértmment impeccable du service:

Tout restaurant et salle a manger d'hétel sonsdbtén certain nombre de
tables qui correspondent en quelque sorte a laitamke I'établissement. Car ce nombre
est fonction des exigences pouvant étre satisfp#ieta cuisine et le service, dont les
prestations doivent demeurer irréprochables mémdaures d'affluence et lorsque
toutes les tables sont occupées.

Pour le service, les tables du restaurant ou dalla a manger seront réparties
en ce qu'il est convenu d'appeler les stations.dthteon comprend en général des tables
réunissant 20 a 30 clients . Si lI'on procéde arotaion du personnel attaché aux
différentes stations, c'est parce que le nombreaiidss bien situées (vue, tranquillité,
par exemple) varie sensiblement de I'une a l'acérgui peut exercer une influence sur
les chiffres d'affaires respecitifs.

Les clients ne sont évidemment pas au courantttke répartitions en stations.
Si donc un client installé dans une autre statigalg votre vous passe une commande,
ne la refuser pas mais transmettez-la au colléggmonsable - ou suivant les
circonstances, apportez vous-méme la consommadisinee. La réplique laconique
"Mon collégue vient tout de suite” est ressenfigsée titre comme une rebuffade. Le
systeme des stations ne constitue pas une finigasaui irait a I'encontre de son but
réel qui est précisément d'améliorer le service.

Les stations ont été instaurées pour garantir dditgudu service, et cela dans
I'ensemble du restaurant. Celui qui estime quéadenp de ses responsabilités se borne a
sa propre station a une fausse conception du sgstem



1.3.4 REPARTITION DES TABLES ET ORGANISATION DU SERVICBANS UN

RESTAURANT:
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1.3.5 QUADRILLAGE DE LA SALLE:

Il suffit de faire un plan simple de I'ensembldalsalle ou figureront les
numéros de table.

» - Plusieurs tables regroupées forment un rang.
» - L’ensemble de deux ou trois rangs s'appelle uURRE

> - Le quadrillage détermine de facon permanentealegs et les carrés. Chaque
chef de rang, commis ou maitre d'hotel connali aors affectation.
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R1
= ler Rang : ler Maitre d'hotel
R6+R7=1Carré
R5+R8+R9=1Carré

Dans I'exemple ci-dessus, le ler Maitre d'Hotedtresponsable que d'un seul rang afin
de lui laisser le temps nécessaire pour aider feaeur du restaurant dans la fonction
d'accueil et placement des clients.



1.3.6 TABLEAU DE REPARTITION DES RANGS

Ce tableau peut étre journalier, hebdomadaire ongoeent. Les rangs sont

délimités par le tableau de quadrillage de la shleestaurant.
Chaque maitre d'hotel ou chef de rang peut aveedponsabilité d'un secteur

de facon permanente ou périodique selon une rotatablie.

Répartition fixe des rangs

RANG CHEFS COMMIS
1 René Francis
2 André Claude
3
4
Etc...
CARRES MAITRE D’HOTEL CARRES SOMMELIERS
R 1= MHOTEL 1+2+3=S1
R 6+ R 7 =carré 2 : Dupont 4+5+6=S2
R5 +R8+R9 = carré 3 : Durant 7+8+9=S3
R2+R3+R4 = carré 4 : Dupuy

1.3.7 TABLEAU DE ROTATION DES TOURNANTS

Dans le cas d'une ouverture 7 jours sur 7 du nestgul faut prévoir une ou
deux personnes capables d'occuper a tour de Epmoites des personnes en congés. Ce
postes sont appelés tournants. Un tableau d'affacides tournants sera mis en place et

indiquera le poste du jour.

Rotation des tournants dans les rangs et les carrés

NOMS L M |ME]| J V S D
Maitre d’hotel
Max C2| Rl| C3] C4 TR| R R1
Chefs de rang
Roger 1 2 3 4 5 R 7
Marc S1| S2| S3 8 9 6 C
COMMIS




1.3.8 PLANNING GENERAL RECAPITULATIF

Plusieurs documents d'organisation des horaireBadail, des affectations journalieres
et des jours de repos peuvent étre récapitul@smstableau unique.
Planning général des horaires, affectations etsrepo

NOMS L M ME J V S D
Maitre d’hotel CARRE
1°M. H R1 R
DURANT C2 R
DUPONT C3 R
DUPUY C4 R
M.-H
TRANCHEUR R
MAX TOURNANT C2 R1 C3 C4 | TRAN R R1
SOMMELIER CARRE
S1 R
S2 R
S3 R
CHEF RANG RANG
RENE 1 R B A A A A C
ANDRE 2 R
3 R
4 R
5 R
6 R
7 R
8 R
9 R
ROGER TOURNANT 1 2 3 4 5 R 7
MARC TOURNANT S1 S2 S3 8 9 6 R
COMMIS/
PIERRE 1 R
ETC...

Les horaires de chaque journée types sont codifiéke tableau par des lettres (A - B -
Q).
Pour que le tableau soit le plus complet possdsienarquera d'abord les jours de repos
de chacun, puis les affectations des tournanes) dernier, les horaires A, B, C.
Exemples:

Mr Max, tournant, est affecté de la maniére suivante :

Lundi : carré 2.

Mardi : Rang ¥ Maitre d’hétel. Etc.....

Mr René,chef de rang n°1.:

Lundi : repos

Mardi : Horaire B.

Mercredi : Horaire A. Etc......
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1.4L'UNIFORME ET MATERIEL NECESSAIRES POUR

PRENDRE SON SERVICE :

1.4.1UNIFORME:

1.4.1.1Personnel féminin :

Jupe noire classique, hauteur du genou.

Chemisier blanc, sur tee-shirt blanc.

Paire de bas couleur chaiméme en été.

Petite lavalliere noire.

Tablier blanc de service.

Chaussures noires classiques a talon moyen escirée

1.4.1.2Personnel masculin :

Pantalon noir non brillant, classique au pli impzdie.
Chemise blanche non transparente sur tee-shirt.blan
Bas noir classique (pas fantaisie).

Soulier de ville noir, cirés.

Nceud papillon noir.

Gilet noir.

1.4.2 MATERIEL :

Tablier bleu de sommelier pour la mise en place.
Liteau (serviette de service), Si possithix.
Sommelier

Boite d’allumettes (pas de briquet).
Mouchoir (blanc de préférence).

Morceau de craie blanche.

Carnet de commande (bloc-notes) et un bic.
Epingle de sdreté (nourrice).

Bouton de rechange.

Monnaie.

Couteau de découpeanchant.

Pas de bijoux (sauf alliance).



1.4.3QUALITES PROFESSIONNELLES REQUISES DU PERSONNEL SAILLE :

L’exercice de ce métier nécessite une grande exupEgien de nombreux
domaines. La cuisine, la salle, les vins, la réoaptes langues, la technologie
(connaissances techniques), mais également datéquatlispensables tant physique
que morale.

1.4.3.1Discipline :

» Discipline physique : Propreté vestimentaire epocelle.

> Discipline morale : Politesse, propreté dans leditat avec les marchandises
manipulées (conscience professionnelle, correctaos le langage, amabilité,
honnéteté, discrétion, sobriété, simplicité, borommaissances générales,
ordre, ponctualité, spontanéité, etc.)

Quelques qualités :

Esprit au travail, ne songer qu’a celui-ci, d'olnkessité de s’attacher a chaque
deétail du service.

Faire preuve d’'un maximum d’attention, organiser service en recherchant les
moyens de le faire mieux et plus vite, c’est a diyeconsacrer entierement.

1.4.3.20béissance :

Acceptersans répliquerles ordres et les observationage réprimande est un
conseilformulé d’'une autre facon (parfois dans la fiedwecoupe de feu).

On s’expliqueapresle service, mais jamais devant le client, et emaaifestant
pas de mauvaise humeur.

Faire preuve de bonne volonté, étre empressé &ufeun travail le mieux
possible et rapidement.

1.4.3.3Propreté, godt, soin :

» Propreté : non seulement corporelle, mais égaledserd les manipulations
de matériel, boissons et nourriture.

» Godt : personnalisé son travail, faire preuve dmgsité (présentation de plat
réalisés a l'office), disposition des tables.

» Soin : ne rien négliger, étre méticuleux dans urser@n place ou dans son
travail, ne rien laisser au hasard.



1.4.3.4Désir de se perfectionner :

C’estlui qui vous permettra de progresser dans le métigetoattirant
I'attention de vos supérieurs. Vous devez vousaéster a tout, vous documenter,
prendre exemple sur des personnes plus qualifiées.

1.4.3.5Caractere sociable :

Etre aimable avec les clients, cela va de soits @galement avec les collégues,
le travail n’en sera que plus agréable. Tacheiéte len toute circonstances. Avoir de la
patience avec les enfants, les personnes agées,......

APPRENDRE

INDUSTRIE HOTELIERE

s

PAR
<_~

DISCIPLINE

PHYSIQUE MORALE TECHNIQU




1.4.4LE PERSONNEL PRET A PRENDRE SON SERVICE

Menu en téte.

Cheveux peignés.

Dents brossées et soignées (haleine).
Bonne humeur.

Barbe rasée.

Col propre.

Noeud noir.

Vétements sans taches.

Mains soignées, ongles courts et propres (passyer
10. Serviette (liteau) net et immaculé.

11. Mouchoir de poche (blanc de préférence).
12. Pantalon noir repasseé, pli impeccabile.

13. Chaussettes noires.

14, Souliers noirs cirés.

CoNOOhwWNE

1.4.4.1Menus en téte :

Que peut-on apprendre et que doit-on retenir ded&d’'un menu ou d’'une carte
de restaurant ?

a) De quoi il se compose :
> Les plats qui composent le menu.
» L’ordre des plats



» La classification
» Savoir si c’est un plat chaud ou froid.

b) Explication des appellations :

» Zélande 000 = huitres +/- grosses.

» Consommeé Célestine : consommeé double de volaijeatsée, servi
bouillant avec une julienne de crépes salées.

» Savoyard : mélange de fromage (camembert, roquékeutre).

» Soufflé Rothschild : blancs d’ceufs, fruits conétsGrand-marnier.

» Rumpsteak Archiduc : tranche de beoeuf taillée dalsybu, sautée,
accompagnée de champignons crémeés servie pounvértala
préparation est flambée avec Porto, vin blanc gn@o.

Composition d’'un menu

4 H.O. (artichaut vinaigrette)

\

4 Potage Dubarry

\

1 Poulet r6ti (4 cts) P.F.
compote maréchale.

\

4 Soufflé Rothschild

c) Les modes de préparations des mets :
> Le mode de cuisson : poché, roti, braisé, soufils, grillés, etc.
> La composition : met comportant tel ou tel alim@ik, tomate,
champignons, creme, ceufs, viande de porc, etctanAde choses que
le client désire savoir avant de passer commande.
d) Durée de cuisson et de préparation :
» Surtout pour la carte, prévenir le client, caralse rend peut-étre pas
compte du temps nécessaire pour telle préparation.
» Connaitre les temps de cuisson permet de savoiela qmoments faire
marcher, enlever, et cela sans embarrasser ousiena cuisine.

e) Préparations des couverts et du matériel a @épar



Tout doit étre prét avant que le plat n'arrive altes: couverts sur table,
louche, couverts a escargots, couverts a poissaugs chauffantes,
planche découpe, couteau de découpe, rince dafifigttes anglaises,
etc. afin de pouvoir servir sans contretemps.

f) Ou, quand, comment enlever ?
»Ou ? Le potage a I'entremettier, les sautés auesales grillades au
rotisseur, etc.
» Quand ? Connaitre approximativement la durée dssanide certains
mets afin de ne pas réclamer trop tét et importiaeuisine.
» Comment ?
1) avec un plat de service si on a plusieurs gaasta enlever
en une fois.
2) doublure lorsqu’on doit enlever une timbale.
3) Serviette supplémentaire si plusieurs plats chauehlever.

g) La facon de servir :
Beaucoup de mets demande un service spécial, pampdx les huitres et
les artichauts.
Matériel a préparer pour le service des huttres

1- Fourchette a huitre a droite de I'assiette.
2- Cuiller a café a droite de I'assiette.
3- Moulin a poivre.
4- Pain a huitre beurré (en général, pain de seigle)
5- Quatrtier de citron
ou
6- Vinaigre a huitre.
7- Assiette spéciale.
8- Rince-doigts + serviette.
Vinaigre a huitres :

- échalotes hachées

- estragon haché

- poivre mignonette

- ciboulette ciselée

- vinaigre de vin

h) Connaitre les plats du jour, les vins :
Les spécialités, les plats du jour, pounderdre, il faut les connaitre.

Pourqguoi conseiller un plat du jour ou une spé&édli

1- Composé d’une piece au prix de revient intéré¢gsarmns ne pouvant
étre réchauffée (ex : réti de beeuf, train de cote).

2- Parce gu’il s’agit d’'une marchandise que I'ongaake en grande
quantité ou qui pourrait s’altérer.

3- C’est peut étre une facilité pour la cuisine.



4- 1l varie le menu d’un client régulier habitué apécialités.
5- C’est une publicité pour la maison.
Les vins : Proposer un plattet vin. (servir toujours les vins et les autres
boissons avant que le plat n’arrive en salle).

1.4.4.2Cheveux peignés et soigneés :

a) Chevelure soigneusement en ordre.

b) Pas de coupe fantaisie, longs ou ébouriffés.

c) Brillantine ou fixateur (gel¥ans excést sans odeur afin de pas
incommoder le client (bouquet des vins et des mets)

d) Ne jamais se coiffer au restaurant ; ceci vaatedgent pour replacer ou lisser
ses cheveux avec les mains. Ces actions doivel@realer a I'office ou aux
toilettes, avec le passage obligé au lave-mairgi€hg).

e) Diadéme pour les filles ( ? ? ?), car maintiarddiffure.

1.4.4.3Bonne humeur :

a) Air accueillant, ambiance sympathique :

Le client doitse sentir chez lui.
b) Politesse, patience, tact et diplomatie :
Politesse : Puis-je me permettre de ?
S’exprimer a la 3 éme personne.
Exemples : Monsieur désire-t-il ?
Madame prendra-t-elle ?
c) Oublier ses soucis :

Ceux-ci n’intéresse pas le client et ne justifiemtaucun cas I'impolitesse et
'impatience.

Apprendre a seaitriser.

d) Satisfaire le client :

Avec des attentions délicates, se souvenir desghin client, de ses
manies, (par exemple qu’untel boit son Whisky tatgosans glace mais avec soda) de
ses préférences (aime I'agneau rosé ou préfeabla prés de la fenétre).

Aller au devant de ses désirs : un coussin powgriémts, le précéder au
vestiaire, lui donner un cendrier, resservir legglproposer de couper la viande des
enfants, présenter du feu, accueillir ou raccomealgnclient pres de sa voiture avec un
parapluie lorsqu’il pleut, etc...

1.4.4.4Dents brossées et soignées :

a) Sourire plus agréable avec des dents non cariées.



b) Se brosser les dents matin et soir (prévencdess, hygiéene).
c) Haleine fraiche (dents cariées = mauvaise hgleiwder le manger des
aliments a odeur forte (ails, fromage, boissonsdisees).

1.4.4.5Barbe rasée soigneusement, maquillage superflu :

Obligation d’étre toujours minutieusement rasé €asplus net), veiller a la
qualité des produits utilisés.
Le maquillage outrancier ne donne pas une imadeteur et de netteté.

1.4.4.6Col propre :

Blancheur du col : un col bien amidonné se salubeap moins vite et ne se
déforme pas.

1.4.4.7Nceud, lavalliere noire :

Nceud avec pince ou élastique, lavalliere correat¢meuée.

1.4.4.8Vétements sans taches, tee-shirt blanc sous la deerau le chemisier :

Des vétements douteux ne donnent absolument pais de propreté, c’est
d’abordvous que va regarder le client, d’ou la nécessité aigsdiétre toujours
impeccable.

Attention aux auréoles provoquées par la transpirattiliser un déodorant qui
soitle plus discret possible

Un tee-shirt blanc sous la chemise ou le chemp&anettra de retenir la
transpiration. Si le tee-shirt est d’une autre eaulpar transparence, la chemise ou
chemisier ne paraitra plus net.

1.4.4.9Mains soignées, ongles courts, non vernis :

Laver vous les mains dés que nécessaire, aus®rsogive possible en tous cas
obligatoirement apres le passage aux toilettegin®@oiénergiquement tous problemes
pouvant affecter les mains (verrues, panaris) btessou écorchures quelconques.

Ne pas se ronger les ongles (hygiéne) les coupguis tres courts (également
pour les filles) et proscrire I'utilisation de vesn



1.4.4.10Serviette de service (liteau) blanc et immaculé :

Le liteau vous sert a vous protéger de la chalesipthts, des assiettes, il fait
partie intégrante de votre matériel et doit dome &iujours net et immaculé.

Si vous devez essuyer une assiette, utiliser plutétserviette en papier, de
méme, pour brosser la table, il existe aujourddas ramasses miettes tres utiles et
pratiques.

1.4.4.11Mouchoir en poche :

Tout comme la serviette, il sera un peu le refievdus méme. Il sera donc
propre et net, blanc de préférence.
On ne s’essuie pas les mains avec son mouchoimgimeatihygiene).

1.4.4.12Pantalon noir repassé, pli impeccable, jupe clasgqoire a hauteur du
genoux :

Le pantalon sera non chiffonné et le pli bien mérguévoir éventuellement un
deuxiéme.

La jupe sera propre et nette d’'une longueur dédenie salle de restaurant n’est
pas une boite de nuit) et une deuxieme en prévigaerait pas non plus un luxe.

Ces deux vétements seront classiques : tailléstaausnon brillant, assez
amples que pour s’y sentir a l'aise. Les pochegaiialon pourront étre renforcées.

1.4.4.13Chaussettes noires, bas classiques couleur chair :

Le pantalon étant de la méme couleur que les chessgles chaussettes autres
gue noirs ne peuvent que choquer si le pantaloomerun peu sur le bord des
chaussures.

L'utilisation de bas classiques couleur chair erhp&oute contestation.

1.4.4.14Souliers noirs cirés

Il faut les choisir confortables, solides, de préfiee avec une semelle en cuir et
un talon en caoutchouc (pas trop haut).

Avant chaque service, donner un coup de brosseéefgaprnal).

Vous devez disposer de deux paires pour pouvoirgdra

Il est parfois utile de se servir de forme en lmnisn plastique pour les élargir et
les mettre en forme.

Le personnel de salle travaillant tout le tempsodél est trés utile d’observer
une hygiene tres stricte des pieds en soignantcenégulierement.



2REGLES GENERALES RELATIVES A LA MISE EN
PLACE :

2.1LE MASTIC :

2.1.1ENTRETIEN DU MOBILIER:

Les tables, chaises, tabourets, mange-deboutsngroleurs pieds doivent
toujours étre dans un état de propreté impecchlgenviendra donc d’en 6ter avant
chaque service, la poussiére et les taches qtiaiyeraient.

Il en va de méme pour les autres meubles de k $adl appliques, et les lampes,
les appuie fenétres, les pots a fleurs,.....

2.1.2ENTRETIEN DES SOLS ET DES TAPIS

Passage a l'aspirateur, brossage et méme lavédgeagles taches de sauce, ou
autres.

2.1.3ECHANGE DU LINGE:

Les différentes pieces de lingerie employées aauwemnt sont, une fois sales,
triees par catégories, groupées par dix unitésstahdues a la lingerie qui remettra les
méme quantité de linge propre.

2.2LA CARCASSE:

2.2.1DISPOSITION DES TABLES ET DES CHAISES

Faire la carcasse, cela signifie, avant de mettoe gque ce soit sur les tables, de
disposer celles-ci en tenant compte de certainesidérations :

a) les voies d’acces : I'entrée, I'office, la cusite bar.

Remarques :

1- Pour éviter d’encombrer certains passages, \écseet d'incommoder le
client lorsqu’un autre s’installe.

2- Faire profiter au maximum de la vue la plus agieda salle, les fenétres.

b) Les clients seront placés de facon a ne pasventi@service, mais le plus
souvent sans tourner le dos a la salle.



c) Les endroits défavorisés seront réserves a degpebles.

d) Les chaises seront disposées avec une certamétrg/ mais sans rigidité ni
trop d’'uniformité. Les disposer symétriquement talale et bien en face des
couverts sur table et dans I'alignement des actrases. Au ras du pendant
de la nappe pour les banquets.

2.2.2LES MOLLETONS:

lls absolument indispensables. lls seront de peét@r blancs et leur utilité sera :

De faire ressortir la blancheur des nappes.

Amortir le bruit causé par le matériel lorsqu’ospbse celui-ci sur table.
Procure au client une impression de confort, unsaen de mcelleux.
Isole la table des plats chauds et garde donci@ehdes assiettes.
Absorbe les liquides qui pourraient étre répancduspegarde.
Empécher les nappes de glisser.

Protéger la nappe de l'usure.
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Remarques : Le molleton doit étre bien tendu derfacéliminer tous faux plis, il
recouvrira toute la table et ne dépassera pasiamagppe ; on pourra le fixer a la table.

2.2.3LES NAPPES

Les placer suivant la méthode vue au cours deguetc’est a dire :

> Se tenir c6té opposé a I'entrée du client de mardéyositionner le pli fermé
vers I'entrée du client.
Ouvert Pli._central ferme

Entrée client

» Tenir compte du monogramme.

> Déplier la nappe sur toute sa longueur, bord sirapldessous et tourné vers
SOI.

> Etendre en évitant de froisser ou de tacher eniposant le pli central
exactement au centre de la table, pendant égauglitede coin seront parfais.



» Pour rectifier la position d’une nappe, soulevdieeel en la tenant par le bord
en lui donnant de petites secousses sans bougilkton.

» Pour allonger une nappe trop courte, employer apg&é ou es serviettes.

» Ne jamais disposer d’objets lourds tels que ddst#ss sur une nappe
fraiche..

> Pour déplacer une table napée, toujours la premddessous de la nappe (on
évite ainsi de froisser les nappes, traces degjoigt

> Si une grande table nécessite plusieurs nappesigmera les plis des
pendants et le monogramme, le recouvrement sedej@urs du cété opposeé a la
sortie.

> Pour placer 3 nappes, on place d’abord les deupasages extrémités et
ensuite la 3™ au centre (voir la position de la table dans le sauperposition).
» Dans ces deux derniers cas, ainsi que pour plasegrande nappe, il est
conseillé de travailler a deux en tenant comptkadigsposition de la table dans
la salle.

> A une table ronde, il est conseillé de travailleleaix en tenant compte de la
disposition dans la salle. A une table ronde avpieds, les plis des coins
cacherons les pieds.

» A une table ronde avec pied central, les plis diesceeront dans I'alignement
des autres tables ou dans celui de la salle.

> Le remplacement d’'une nappe durant le servicesdoiihire discrétement,
sans découvrir le molleton.

» Une tache sera cachée provisoirement a l'aide dsenéette. Il en est de
méme pour réparer ou camoufler un accident zersarirepas.

> Toujours replier soigneusement les nappes et l@semans qui doivent étre
réutilisés, ceux-ci étant bien propre, bien brossdsen pliés. (plis fermés vers
I'extérieur) et rangés soigneusement.

Avec 4 pieds Avec pied central

Plis de coin cachant Plis de coin dans
I'alignement
les pieds symeétrigue des
autres tables.

2.2.4LES NAPPERONS

lls se posent sur la happe et sont d’'une grante uti



» Economie de blanchissage.
> Prix d’achat moins élevé que le prix d’'un nappe.
» Ultilisation plus longue.
> Permet de conserver une nappe légerement souwaltéerecouvre celle-ci.
» Pour une table ronde, on en utilise deux.
2.2.5LES ASSIETTES

> Eliminer toute assiette ébréchée, abimée ou dbfeaiElles doivent avoir le
méme style, le méme décor et la méme teinte.

> Essuyer les 2 faces (a la mise en place, ceci fatgamais devant le client),
éviter les traces de doigts sur le bord de l'agsiet

> Placer les assiettes avec symétrie a %2 cm du lgolaltdble. Bonne
répartition sur la longueur. Alignement impeccatdeant correspondre a celui
des autres tables disposées de la méme maniere.

» Monogramme ou écusson devant le client

> Toujours préparer une réserve d’'assiettes pouutage lors de la mise en
place, ainsi que quelques assiettes au chaudksugdhauds ou plaque
chauffante (disponibilité aisée).

2.2.6LES COUVERTS

> Vérifier leur bon_étafdésargenté) et leur propret€intérieur des dents de
fourchette (aliment, produit nettoyage), le dosdélers (fromage), la netteté
des lames de couteaux (taches d’eau).
> Au cours de la mise en place, on les transporte dags essuies ou sur une
serviette ; devant le client, sur une assiette.doewerts de remplacement sur
assiette ou petit plateau avec serviette.
» Eviter d’essuyer les couverts devant le client.
» Saisir les couverts par le manche, jamais parrkacite.
» Couteau et cuiller a droite, fourchette a gauchiaas I'ordre d’utilisation.
Sauf: pince a escargots
Huitres
Spaghettis (cuiller a gauche, fourchette a droite).
En Belgique = couvert complet (grand)
Sens inverse éventuellement pour un client haleitué
qui est gaucher.
> Ne pas espacer le couvert, ce qui nuirait a 'ondmice de la disposition.
» Toujours veiller a 'uniformité des styles sur |&me table.
» Ne jamais retourner les couverts.
> Se constituer une réserve appréciable de couversnplacement et de
service.
> Eviter de cogner les couverts en les déposantayel
Remarque Service a la carte :
On place généralement le couvert simple,
c’est a dire couteau et fourchette.



Au menu :

Tous les couverts nécessaires peuvent étre
disposés sur table en évitant de doubler des ctsuver
semblables.

2.2.7LES VERRES

> lls doivent toujours étre d’une propreté impeccable

> Les essuyer soigneusement et les vérifier a lagtami

> Ne jamais saisir les verres par le bord (ceci egalement pour les bouteilles)
» Transporter les verres sans exagérer la quanttél@uméthode pour tenir les
verres a pied).

> Placer le premier verre a la pointe du couteawaldies, vers | ‘assiette dans
I'ordre d'utilisation , cependant le verre a eau se trouvera toujourgcker
(acces).

» Toujours placer la marque ou le monogramme facsiant.

> Alignement symétrique indispensable (bonne ordocaaun ensemble).
Pour les banquets, s’aider également d’'une ficgleel'on tendra d’'un bout a

I'autre de la table.
®0q0

» 1) Champagne
» 2)Vin blanc
» 3) Vin rouge
> 4)eau

2.2.8LES SERVIETTES

» Toute serviette doit étre nette et propre, posééassiette, soit pliage a plat,
en vague, cornet,..On, opte généralement pourldegep simples et on
abandonne la mode des pliages compliqués par stthgigiene et pour ne pas
froisser exagérément les serviettes.

» Si la serviette comporte une marque, un monograrameproderie, les
laisser apparents sauf s'il s’agit d’'une marquéldachisserie ou de linge de
location.

2.2.9LES EPICES ET CONDIMENTS

lls doivent étre soigneusement entretenus et rexiésichaque jour. Sur la table
dressée, on retrouve sel et poivre et parfois latande. La disposition sera semblable
sur toutes les tables.

Tout le matériel a employer sera d’'une propretéuiguse. Ménagere, plateaux,
armature, cuiller a moutarde, etc.



Toutes les autres épices seront placées sur talserdice a la disposition des
clients. Le personnel présentera ces épices etedassoin.

2.2.10LES CENDRIERS

Pour I'instant, il est interdit de fumer dans ustasirant, cependant lors d'une
soirée privée chez un particulier (banquet) , aacéglementation n'est de mise.

> Le cendrier est placé dés que le client occupabie tet il ne faut jamais
attendre que le client le demande.

» Un bon commis veillera toujours a les renouveles (hégots de cigarette
dégagent une odeur nauséabonde).

2.2.11 LES FLEURS

Soigneusement disposées avec art et godt, les #evont toujours fraiches et
rentrées chaque soir dans un endroit frais etpedées chaque matin sur table apres en
avoir renouvelé I'eau et couper le pédoncule.

On veillera a ne pas utiliser des fleurs trop odtas ou trop encombrantes.

2.2.12 L ES CARTES ET LES MENUS

On disposera au moins d’'un exemplaire par rangioalsaque table. lls seront
tenus propres, soignes, a jour et sans rature.

Il importe que le commis et le gargon de restauemtonnaissent parfaitement
(menus en téte).

2.2.13 LES TABLES OU MEUBLES DE SERVICE

On y déposera, aprés en avoir vérifier la pro ce qui sera nécessaire
pour le service (voir la carte ou le menu) => néitésle connaitre sa carte par coeur.

Répartir le matériel convenablement, il importe ghaque commis assure la
mise en place de son propre rang, de ne pas aecapai le matériel disponible en
privant les autres rangs.

Chague place a sa chose et chaque chose a sa plguas de recherche = pas de
perte de temps).

Que dispose-t-on généralement sur une table desérv

Le nécessaire, c'est a dire :
» couverts de chaque especes nécessaires, propres
triés et rangés correctement.
> Assiettes de différentes grandeurs (regarnir la
table chauffante).
» Chauffes plats (plagues a accumulation) et
réchauds entretenus et en ordre de marche.



Planche de découpe propre et coutmguisé
Tout le matériel nécessaire au service tel : rince
doigts, casse noix, pince a champagne, cure dent:

\ A7

Serviettes et linge de remplacement.

Pain en réserve (couteau et planche).

Beurre dans de I'eau glacée, corbeille a pain,
ravier.

Plateau a épices, condiments (assiettes, petites
cuillers).

Carnet ou bloc notes avec réserve de papier
carbone.
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L'importance de la mise en place dépendra du ggmmaison, mais il faudra
surtout tenir compte du matériel disposé en sallgeeréférant a la carte ou au menu et a
tout ce qui sera nécessaire au service.

Prévoyons tout ce matériel et disposons le aveo@thode et surtout bonne
présentation, car le client voit tout ce matériel.

BONNE MISE EN PLACE = ¥4D'UN SERVICE



2.3LA MISE EN PLACE D'UNE TABLE:

2.3.1LE COUVERT SIMPLE:

Schéma de base

Dans un restaurant, ou I'on ne connait pas d’avengeenu du client, on se
contente de dresser un couvert simple.

Celui-ci comprend :

» Une assiette plate.

» Un grand couteau et une grande fourchette. (évisgruent une cuiller).

» Un verre a eau et une serviette.

iCIS)
————————————————————

0 bords de la table.

1 assiette avec le monogramme vers le haut.

2 grand couteau a droite avec le tranchant vertieur et correspondant avec le
bord de l'assiette.

3 grande fourchette a gauche de l'assiette, bboat@ concavité vers le haut.

4 serviette sur I'assiette (sans pliage).

5 verre a vin a la pointe du grand couteau.

1,2,3, alignés par rapport au bord de la table (0).

La chaise sera placée contre la nappe (et noréeestius la table, donc bord de
chaise a bord de nappe), et le monogramme dedttessiera dirigé vers le milieu du
dossier de la chaise.

2.3.2LES COUVERTS A ENTREMETS

Les couverts a entremets peuvent se placer dé&bid du service.
Le couvert a entremets comprend :
La fourchette a E -> toujours
+

CtaEouclaE



Puisque la fourchette a entremets fait toujourigodu couvert a dessert, elle se
place la premiére pres de I'assiette.

Exception : pas de fourchette si le dessert est dans un ravier ou une coupe
ou dans un verre.

2.3.3LES MENAGES:

Seuls le sel et le poivre sont placés a I'avancéasiable, la moutarde peut les
accompagner mais est en générale présente satéayla epices.

L’huile et le vinaigre se passent avec les horwdtes les salades, parfois les
moules et certaines soupes (garbure). Chaqudlfossint débarrassés avec les assiettes.
Tous les ménages sont débarrassés avant le sdedg@ntremets.

2.3.4L'ASSIETTE A PAIN :

C’est une petite assiette qui se place a gauchkegtande, c’est a dire a
I'anglaise, qui supporte un couteau a entremetsceit le pain, les toasts et
éventuellement le beurre.

Malheureusement, 'usage n’est pas généralisé petl pourtant bien pratique
aussi bien pour le client que pour le personnel..



3ATTITUDE DU PERSONNEL DE SALLE

3.1 MAINTIENT :

3.1.1ATTENTE DU CLIENT:

> Dés lafin de la mise en place, vérification deelaue corporelle et
vestimentaire.

> Veérifier si tout I'éclairage du restaurant fonctia) si la musique fonctionne
également.

> Attendre deboutsilencieusementsans s’éloigner de son rang

» Jeter un dernier coup d’ceil sur les tables, lesusidas cartes.

> Disposer sa serviette (liteau) en limonade.

3.1.2EN SERVICE:

» Pasderassemblementdeconversation superflue.

> Eviter de parler a haute voix ou de gesticuler.

> Les ordres sont donnés discrétement (signe de téte)

> Ne pass’appuyer aux meubles, tables, chaises.

» Conserver une allure active ou restesit dans son rang, les pieds joints.

> Serviette roulée dans la main droite ou glissés smbras gauche si les mains
sont occupeées.

> Ne jamais se tenir trop prés des tables occupésmgdtion).

3.1.3ACCUEIL DU CLIENT:

> Dés son arrivée au parking, le cligioit trouver quelqu’un pour I'accueillir
(attente, hésitation, pouvoir accueillir au salorédeur table, les débarrasser au
vestiaire, leur ouvrir la porte).

» Les saluer aimablement, avoir une attitude coryéatens joints, buste
légerement incliné vers I'avant, bras le long dipsau bras gauche replié
(serviette).

» S’enquérir du désir du client, du nombre de cors/akn de pouvoir les
placer a table => demander éventuellement si tiséservé.

» Conduire les clients en les précédant vers la @ileonvient le mieux mais
sans leur imposer en tenant compte d’une justetrépa des rangs ; louanger au
besoin 'emplacement de leur table.

> Installer les clients a table en poussant leursghai

> Présenter la carte ou le menu (maitre d’hételaetgpméme occasion,
proposer l'apéritif.

» Laisser les clients choisir a leur aise, avoiralpdtience avec les enfants et
les personnes agees. Aider les clients dans leamemde (conseiller).



» Rectifier le nombre de couverts, placer les cemslsebesoin, pain, beurre,
eau. Rectifier les couverts suivant le bon de condea

3.1.4FACON DE S'TEXPRIMER:

Personne, et encore moins un client prét a pagesderices rendus, n’apprecie
un visage maussade ou une réponse impolie. Vaiocimant le personnel peut, par
manque de tact et de prévenance, blesser et taliégues et clients :

Ton dédaigneux et inamical envers le client ouallegue.

Babillage inutile avec la clientele ou les collégue

Prendre part a la conversation des clients satre yn#ité.

Médire des clients ou des collegues.

Manger, boire, machonner ou fumer devant un client

Courir dans le restaurant.

Transmettre les commandes a haute voix a travers lasalle.
Répondre a un client « ce n’est pas mon serviagigrorer le désir d’'un
client qui a pris place dans un autre service.
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S’exprimer poliment, simplement, avec courtoisieespect. L'emploi de 1a®3°
personne est conseillé :

« Monsieur désire-t-il ? »

« Madame commandera-t-elle le méme apéritif ? »

« Puis me permettre de resservir Monsieur ? »

3.1.5L'ESPRIT D’EQUIPE:

L’esprit d’équipe signifie : travail en commun, aitEciproque, camaraderie.

C’est seulement a ces conditions que les cliendgisent a l'aise et peuvent étre
satisfaits du service. L'esprit d’équipe au seirpdusonnel fait régner dans
I'établissement une ambiance que le client appréei¢ravail en commun crée un climat
qui permet a chacun d’accomplir sa tache plusdawit et plus agréablement.



4LES REGLES DE SERVICE :

Toutes les professions fonctionnent avec des réDkass la notre, il en existe
de nombreuses. Elles sont concues pour faire éwvice de salle » une prestation de
qualité. Mais le client ne doit jamais les suppor@achez vous adapter a toutes les

situations.

4.1 TRANSPORT ET MANIPULATION DU MATERIEL
DURANT LA MISE EN PLACE:

1. Ne jamais transporter de vaisselle sur un plateau

Manque de stabilité.

2. Les verres se transportent sur un plateau ensadrs.

Pour une raison d’hygiene, les verres apres netjeysont transportés a
I'envers.

3. Lorsque les verres sont transportés sur un plateajamais disposer sur
celui-ci une autre variété de matériel.

Des couteaux, des ménages, des numeéros de tabkxgraple pourraient
glisser et choquer la verrerie.

4. Un plateau se transporte sur la main gauchgretgeurité, le tenir avec la
main droite lorsqu’il contient de nombreux verres.

Pour éviter une casse codlteuse, utiliser de préfé&rein plateau antidérapant.
5. Pour transporter une pile d’assiettes, placerdm gauche sous la pile et
coucher celle-ci légerement sur le bras gauchesdarité, placer la main droite
sous la pile.

Prendre cette précaution évite de faire basculgpila vers I'avant.

6. Ne commencer le nappage qu’apres avoir terminarlzasse de la salle.
Cette regle évite de manipuler des tables napf&esn, il y a risque de froisser
les nappes et méme de les salir. S’il faut manrpuie table nappée, relever la
nappe avant de la soulever.

7. Pour éviter de retarder la mise en place desdahkttoyer d’abord le
matériel nécessaire a celle-ci, puis terminer @anatériel utilisé durant le
service.

Nettoyer le matériel en respectant I'ordre chrorgipue de mise en place.

8. Ne jamais pousser une table sur le sol pourpgéadér. Eviter également de
la tirer. Soulever la nappe avant de la déplacer.

Dans les deux cas, il y a risque d’abimer le dadst impératif de soulever la
table.

9. Ne jamais poser sur une table nappée un plateawile d’assiettes ou autre
matériel

Tout matériel posé sur une table nappée laissdrdess tres désagréable.

10. Tout le matériel qui est disposé sur table élné nettoyé soigneusement a
I'office. Durant la mise en place, ne jamais mateépge matériel les mains nues.



Tout le monde a les mains +/- grasses. Pour édigelaisser des traces sur le
matériel, utiliser un essuie.

4.2UTILISATION DES PLAQUES, RECHAUDS

1. Les plaques a accumulation, les réchauds doétementretenus chaque jour.
De nos jours, il existe des produits efficaceshé&gue matériel son produit.

2. Les plagues a accumulation ne doivent étre éiisjue pour tenir au chaud
(repasse) et non pour réchauffer. Ne jamais utilise plague a accumulation a
la place d’'un réchaud.

Seul le réchaud peut garantir de servir « chaud ».

3. Contréler le positionnement de la plague sulerigion avant d’y déposer un
plat.

Une plaque a accumulation occupe une place imptetaar le guéridon. Trop
proche du bord, elle pourrait tomber au cours duovee.

4. Au cours de l'utilisation du réchaud face aurdli@ugmenter I'espace entre la
table des clients et le guéridon (0,8 m).

Un accident est toujours possible. Ce matériel o utilisé avec beaucoup de
vigilance.

5. Si les réchauds sont a alcool, disposer sous@alne petite assiette.

Cette assiette a pour objectif de récupérer I'aloqai peut couler sur les parois
des récipients. Les réchauds a alcool liquide entlance a disparaitre au profit
des réchauds a alcool solide ou a gaz.

6. La flamme d’un réchaud est réglable. Si nécessad pas hésiter a utiliser ce
systeme de réglage.

La préparation que vous préparez ou que vous rétéawnécessite une chaleur
plus ou moins importante : il est donc indispensabhugmenter ou de
diminuer la flamme.

7. Ne jamais allumer un réchaud avec un briquelisBtiune petite boite
d’allumettes.

Une émanation de gaz ou d’alcool peut provoqueacsident.

4.3TRANSPORT ET DEBARRASSAGE DU MATERIEL
EN PRESENCE DES CLIENTS

4.3.1DEBARRASSAGE D'UN COUVERT INUTILISE

Le débarrassage d’'un couvert inutilisé se pratagia facon suivante : coucher
et croiser les couverts et les verres dans I'dsgilet mise en place, puis enlever
celle-ci de la main droite, ainsi que I'assietfgain de la main gauche.

4.3.2TRANSPORT D'UNE SUITE




1. Une suite peut comporter plusieurs élémentsadsiettes, le mets principal,
la garniture et la sauciere. Lorsque la dextést@eson maximum, l'intervenant
peut transporter en salle toute la suite en unie $eis.

Transporter une suite en une seule fois permetdedr du temps, de servir
chaud et d’éviter les encombrements sur le passe ddsine.

2. En fonction du dressage et du matériel utiligégauisine pour I'envoi des
mets, le commis doit adapter le transport.

4.3.3TRANSPORT DU MATERIEL:

1. Pour transporter des verres a une table ; lesgoater a I'endroit etur
plateau. Ces verres sont propres, il faut donc les maarqudr la base ou par la
jambe.

Afin de respecter les régles d’hygiéne, ne jamaissporter un verre a la main.
2. Lorsque I'on change le couvert d’un client, uif&aoujours que le transport
des couverts de change s’effectue sur assietteeBarci une serviette en tissu
est pliée de maniere a dissimuler les couverts.

Une serviette en tissu amortira le choc des cogwaut I'assiette.

3. Au moment du change des couverts, placer le aowde passant par la droite
du client, puis par sa gauche pour positionneoladhette.

Si vous positionnez la fourchette en étant pladéoéte du client, votre bras
passera devant son visage geste incorrect

4.3.4DEBARRASSAGE D'UNE TABLE DE CLIENTS

1. Attendre que tous les clients aient terminé degeale(s) met(s) servi(s)
avant de débarrasser.

Il est désagréable pour le client n’ayant pas temide constater que tous les
convives ont été débarrassés. On donne alors l@sgon d’accélérer le service
inutilement. Généralement, lorsque les clientsteriné, ils disposent leurs
couverts dans I'assiette, manches a droite et peles.

2. Au débarrassage, les femmes et les hommes pettvemntesservis
indifferemment.

L’action de débarrasser n’est pas honorifiquayédst donc pas obligatoire de
respecter une préséance.

3. Ne jamaisreculer en débarrassant. Tourner autour de la table ercana
dans le sens des aiguilles d’'une montre.

4. Le débarrassage s’effectue en passant par Iz dies clients. Enlever
I'assiette en ayant préalablement, si nécessasgeosk dans celle-ci les
couverts : manches a droite et parallele.

Attention, cette action vous oblige a passer deleawisage du client pour saisir
la fourchette.

5. Pour toute manipulation de couverts ou de déchetadre du recul par
rapport aux clients.

On diminue ainsi le risque d’accident pour le ctien



6. Lorsqu’il y a beaucoup de déchets sur une passiéttes sales, les recouvrir
d’'une assiette retournée, sangler le tout d’'uaditavant le transport a la plonge.

Recouvrir les déchet d’'une assiette de dimensi@ni@ure pour éviter que
celle-ci ne glisse de la pile et tombe au coursrdasport. Cette technique
permet d’éviter aux clients, assis dans la sallapdrcevoir les déchets.

7. Toujours débarrasser les verres a l'aide d’'utepla Ne jamais mettre les
doigts a I'intérieur des verres, méme sales. Liis par la base ou par la jambe.
8. Il est possible qu'apres le débarrassage d'urie,tkes assiettes transitent par
la console avant d’étre transportées a la ploMgjamais les laisser trop
longtemps sur la console pour éviter que se catornselle sale et plats
propres.

Il faut étre vigilant dans ce domaine. La consdtle relais entre la cuisine et
la salle. Son plateau doit toujours étre libre.

4.3.5LE CHANGE DES CENDRIERS

1. Dés qu’un cendrier est sali par le client, iltfleuremplacer.

Les cendres froides dégagent une mauvaise odedpaoticulierement pour les
non-fumeurs.

2. Pour changer un cendrier, il faut en prendreaiméme format et propre, le
déposer sur le sale, retirer le tout de la tabt&pbser immédiatement le propre.
Cette méthode a pour objectif d’éviter que des mnde s’envolent.

4.41LE SERVICE DU PAIN, DE L’'EAU EN CARAFE ET DE
L'EAU MINERALE :

4.4.1 LE SERVICE DU PAIN:

Le service du pain doit étre effectué a la « fresga lorsque I'on propose
plusieurs variétés de pain.

Dans la mesure du possible effectuer le servicepaim a la francaise est
souhaitable, car saisir avec une pince un petitnpand ou long exige une
certaine dextérité, de plus le petit pain peut sturner quelque fois d’ans
I'assiette réservée a ce service (par respect, &n me doit jamais étre
positionné sur le dos).ll faut privilégier le confadu client, cependant la
logique, l'efficacité et la rapidité du service dent étre les premieres
préoccupations.

Servir le pain et positionner le beurre sur tabtg avant le service du premier
plat.

Si ce service est effectué trop tot, les clientgponr habitude de consommer le
pain et le beurre en attendant le premier plat.t€etreur de service peut
engendrer une consommation excessive de pain myag@udans I'estimation de



la commande du jour et colter cher a I'établisseimPe plus, si les clients
consomment du pain avant de passer leur commaggieappétit sera moindre,
on risque donc de perdre la vente d’'une entrée.

Ne jamais attendre que le client n’ait plus de jpaiar lui en proposer.

Il faut toujours anticiper les besoins.

Traditionnellement, au cours du service, le patrpessenté au client :

- soit en corbeille (métal argenté, inox, osier)comblure.

- soit sur une grande assiette de service.

Quelle que soit la méthode de présentation, pasito une serviette en tissu ou
en papier dans la corbeille ou sur l'assiette devee. La serviette a 3
objectifs :

- éviter que les morceaux de pain ne glissentaksiétte.

— agrémenter la présentation,

- recupérer les miettes.

4.4.2 LE SERVICE DE L’EAU EN CARAFE

1. Les carafes d’edsi on ne dispose pas d’'une conduite immergée ddes
beer cooler)doivent étre préparées le matin durant la misdaeples placer
au frais avant utilisation.

Elles doivent étre irréprochable de propreté. Leftoyer si nécessaire avec
vinaigre d’alcool et gros sel.

2. En France, la carafe d’eaa peut pas étre refusée au clienkElle est
gratuite. Ne la servir que sur demande. Disposer la catafaree doublure et
mettre le tout au centre de la table.

Poser une carafe d’eau sur la table sans que &ntine I'ait commandée est
anti-commercial. On ne doit la proposer qu’aprés éaux minérales.

3. De l'office (ou du bar) a la table du clienttlansport de la carafe s’effectue
sur une petite assiette (doublure). La disposabl@s$ans I'essuyerRemplacer
une carafe vide par une pleine avant que le alierlé demande.

Ne pas essuyer une carafe avant de la poser sig &sh important : a la sortie
du réfrigérateur (ou aprés avoir été soutirée detbeooler), il apparait sur les
parois de la carafe une buée. Celle-ci est la pecte la fraicheur de I'eau,
donc elle est visuellement importante.

4.4.3 LE SERVICE DE L'EAU MINERALE:

Décapsuler la bouteille et enlever le bouchon aestgjue devant le client.
L’ouverture de la bouteille devant le client conf& que celle-ci contient le
produit annonceé sur I'étiquette.

Sauf exception, I'eau en carafe ou en bouteille iXgge pas un service. En
effet, servir le client I'invite a consommer. Si dei-ci a commandé du vin, il
est profitable pour I'établissement de se consacrer ce service.



4.5LE SERVICE DES APERITIES ET DES AMUSE-GUEULE

4.5.1LE SERVICE DES APERITIES

1. Ne jamais servir les apéritifs au plateau. Plesplateau sur un guéridon puis
servir chaque client.

En effectuant ce service sans plateau, on éviteatozident.

2. Lorsgu’un client désire de la glace avec sonitify&elle-ci doit étre
présentée dans un seau a glace et servie a I'sagiais en passant a droite du
client.

Entre la préparation de I'apéritif et le servicésiécoule un certain temps
durant lequel la glace pourrait fondre dans le \@epréparé. De ce fait, servir la
glace au dernier moment et a 'anglaise. Bien geiservice soit dit « a
I'anglaise », il faut passer par la droite du cligpour des raisons de
commodité.

3. Débarrasser les verres a apéritif avant d’efeedeiservice des vins.
Effectuer ce travail a l'aide d’'un plateau.

Chaque service doit étre dissocié I'un de I'autde. jamais laisser des verres
s’additionner sur une table.

4.5.2LES AMUSE-GUEULE:

1. Les amuse-gueule sont généralement des candggscsauds ou froids
servis sur une grande assiette ou sur plat, dédarés dentelle. Cer derniers
sont égalemerdt a tort appelés amuse-bouchesaila raisonszakouski.

2. Ne servir les amuse-gueule qu’aprés avoir s&siapéritifs.
SiI'on sert les amuse-gueule avant les apérititsst fort probable que le plat
soit vide avant méme que les convives, n'aient aaraéde consommer leur
aperitif.

3. Les amuse-gueule se servent en deux temps :

- passer le plat a la francaise.

— puis poser le plat sur table au plus pres deastsli
Ce service appelé « service plat sur table » egtus souvent pratiqué dans les
restaurants de quartiers ou familiaux. En restaimathaut de gamme, cette
technique de service est améliorée par I'applicafoemiere du service a la
francaise.

4. Débarrasser le plat dés qu'il est terminé.

Il faut éviter que la table ne soit surchargée ilament.

5. Ne jamais effectuer de « repasse ».

Pour apprécier le repas, il est important que lésrids gardent leur appétit.



4.6 LE SERVICE DES VINS

1. La prise de commande des vins intervient a l& si4 la prise de commande
des mets.

La logique est de choisir un vin en fonction d’uetsn Ce principe est appelé

« I'accord mets et vins.»

2. Aprés avoir pris connaissance des mets choisie gdient, le sommelier
prend la commande des vins, Il doit présenter tiee cies vins a la personne
invitante ou a tout autre personne désignée pka-celUne carte se présente
ouverte en passant par la droite du client.

Le sommelier est une personne spécialisée darmmizatssance et le service des
vins, Ses compétences lui permettent de condeti@lients sur le choix d’'un
vin destiné a accompagner tel ou tel mets.

3. Les vins sont délivrés par la cave du jour sas@ntation d’'un bon.

Rien sans bon est le principe méme d’un établissenddelier.

4. Les jeunes vins rouges sont généralement traiéspem position verticale, sur
assiette a entremets ou soucoupe en argent.

- Les vins rouges d’'un millésime ou d’un cru plogortants doivent étre
transportés coucheés en panier.

- Les vins blancs, les champagnes et les vins sm#@dgransportés quel que
soient le millésime et le cru, en seau a glace posassiette a entremets.

Quel que soit le vin, celui-ci est fragile. Le nauler avec beaucoup de soin.

5. Avant I'ouverture de la bouteille, tous les vagsprésentent a la personne qui
a commandé, I'étiquette dirigée vers elle, en agapnha haute et intelligible
voix le cru et le millésime. Pour effectuer cettégentation, passer par la droite
de cette personne et présenter les vins :

- Le vin en panier dans le panier.

— Le vin debout couché dans la main.

— Le vin en seau a glace sorti du seau, bien esdwg@iché sur la main.
Avant I'ouverture de la bouteille, attendre la gonftion de la commande par le
client.

Le client confirme sa commande le plus souventipdrochement de téte. Cette
regle de présentation a pour objectif d’éviter metreur de commande la part
du client ou toute erreur de la part du personins les deux cas, toute
bouteille ouverte par méprise entraine des fraisteox.

6. L'ouverture de la bouteille doit se faire :

- pour les vins en panier dans leur panier et dérigan.

— pour les vins en seau  dans leur seau et sumld atgin ou sur guéridon.

— pour les vins debout  sur assiette a entremets gugridon.

7. Eviter de remuer brutalement une bouteille deeviia débouchant.

Tout comme pour le transport de la cave a la tahielient, ne jamais brusquer
le vin lors du débouchage.

8. Sentir le bouchon avant de faire godter le viclaant.

S’il se dégage des mauvaises odeurs du bouchest, lossible que le vin aura



mauvais godt. Dans ce cas, pour dispenser le dliemte désagréable
dégustation, il faut golter soi-méme le vin.

9. Faire godter le vin a la personne qui I'a comndagl servant une petite
guantité .

Si de nombreuses bouteilles de méme cru et de méiésme présentent des
défauts identiques, le restaurateur peut se reteucontre le fournisseur. Pour
cela, il faut rendre les bouteilles rebouchéesratiguement pleines. Il est donc
tres important de servir tres peu de vin a la dégtisn..

10.Apres avoir fait goQter le vin, servir les agtopnvives et ne pas oublier la
personne qui a dégusté. La quantité de vin a seavie en fonction de la
variéte.

Vin blanc et rosé verre au 1/3
Le vin se réchauffe dans le verre. Servir une @ejilantité.
Vin rouge verre a moitié

Le vin ayant besoin d’étre en contact avec I'aiupdévelopper tous ses
aromes, c’est au milieu du verre que la surfaceidwsera la plus importante.
Servir jusqu’a la moitié du verre.

Champagne flOte au

La coupe est a proscrire. Celle-ci trop basse, ¢ pas en valeur I'ascension
des bulles ; la surface du champagne en contaat baie étant tres

importante ; les bulles s’estompent trop vite. 8arme assez grande quantité
dans une flGte pour que I'on puisse apprécier lalg@ des bulles qui montent
inlassablement vers le haut du verre.

11.Le vin doit toujours étre servi avant le metsl gecompagne.

12.11 faut éviter de poser la bouteille de vin kutable. Prévoir des guéridons e
sommelier.

Le fait de poser la bouteille sur table invite Ieot a se servir lui-méme, chos
gu’il faut toujours éviter.

13.Ne jamais laisser plus de deux verres a vinadle.

Ne pas surcharger la table du client.

14.Ne pas attendre que le verre soit vide pouruesier le service.

Il faut toujours éviter que le client ne réclameutefois il ne faut pas inciter les
convives a une consommation excessive et tropedmdvin se déguste
15.Lorsqu’une bouteille de vin blanc, de rosé ogltEmpagne est vide, ne
jamais la retourner dans le seau a glace.

Retourner une bouteille dans son seau est tresnecio Vis a vis de ses invités,
le client pourrait se sentir contraint de commandae autre bouteille.
16.Lorsqu’une bouteille de vin est terminée, neg@nprévenir le client ni lui
demander s’il en désire une nouvelle.

Cette situation est identique a la précédente.

17.Si le client commande une deuxieme bouteilletya cru et un millésime
identiques, il est nécessaire d’ajouter un veteegersonne qui goulte ; servir
ensuite dans les verres précédents. Lorsque laibewst différente, ajouter un
nouveau verre a tous les clients.

18.Les verres a vin blanc et a vin rouge resteabke jusqu’a la fin du repas.
S'il reste du vin blanc dans la bouteille, le cligeut a tout moment vous le



réclamer. De plus il peut vous commander la ménugelilte de vin blanc pour
déguster des fromages, les fromages de chévrergautiar. Il est donc
préférable de laisser ces verres jusqu’a la firrepas.
19.Ne débarrasser les verres a vin qu’apres agoir e café ou, s’ils ne
consomment pas de boissons chaudes, qu'aprespas@idevant chaque client
une assiette d’attente.

Cette regle permet au client de terminer leurtvamquillement.

Le vin et le café ne faisant pas bon ménage, iknedébarrasser les verres a
vin qu’apres le service du café avec I'autorisatthnclient si le verre n’est pas
terminé..

4.7LE SERVICE A L'ASSIETTE:

1. Pour enlever des assiettes au passe de la ¢lesiteau est obligatoire.

Les assiettes sont trés chaudes les enlever ¢aag kst quasiment impossible.
2. Un commis ayant atteint une excellente dextéuié@it enlever jusqu’a trois
assiettes clochées en méme temps. Non clochéss pbssible d’en enlever
quatre.

Si on transporteél assiettes dress€drois seront tenues par la main gauche a
I'aide du liteau et la quatrieme dans la main deoiSi cette derniére est tres
chaude, il suffit de la poser sur une assiettedieqour la transporter.

Pour le transport d8 assiettesleux seront tenues par la main gauche et la
troisieme par la main droite. Si cette dernieretesss chaude, la poser sur une
assiette froide.

3. Enlever les assiettes au passe en prenant soiaidvers soi I'élément
principal du mets.

En ayant I'élément principal vers soi, on est d&japosition idéale pour poser
I'assiette devant le client.

4. Disposer l'assiette devant le client en ayarmnt goie I'élément principal soit
dans le bas de I'assiette.

Cette regle facilite la dégustation. En posantgiaste devant le client, si la
garniture est placée vers le bas de I'assiettetesgatiquement le client tournera
celle-ci pour avoir au plus pres I'élément prindipa

5. Durant le transport, ne jamais mettre le pouces dlassiette.

6. Le positionnement et le débarrassage d’'une tsgieine ou vide devant le
client s’effectuent en passant par la droite deael

Si vous passer par la gauche du client, c’est viotaen gauche qui est
sollicitée ; cette manipulation est illogique.

7. Pour que la présentation des mets dans |'asseste impeccable durant le
transport et le positionnement devant le clieasdiette doit étre parfaitement
horizontale.

Il faut respecter le travail de la cuisine et s@paler que I'on apprécie d’abord
avec les yeux. Toute assiette ne correspondanggdlassiette initiale doit étre
retournée en cuisine.



8. Pour éviter que les premiers client ne consomineiat, tous les convives
doivent étre servis en méme temps.

Lorsqu’une table regroupe un nombre important deveees, il faut demander e
I'aide afin d’effectuer le service rapidement. Leavoir vivre » oblige les
convives servis en premier a attendre que les asnégent servis avant de
commencer.

4.8LE SERVICE A L'ANGLAISE :

1. Faire chevaucher trés légérement le plat susigtte placée devant le client
avant de commencer le service des mets.

Cette regle est tres importante. Elle vous évitirdacher le client ou la
nappe.

2. Sile mets a servir comporte un choix, offrirciient la possibilité
d’exprimer ses préférences.

Ce service privilégie essentiellement la commuinoakt permet au client de
choisir en fonction de ses préférences et de sasrizeen quantité. Il faut
utiliser cette méthode de service chaque fois @slilpossible de le faire.

3. Mettre tout en ceuvre pour servir chabéns l'attente d’'une éventuelle

« repasse pplacer leplat sur uneplaque aaccumulation ou unréchaud.
Effectuer une « repasse », signifie servir une abevyois les clients. Si
nécessaire, et si la composition du plat le permé&iut utiliser le réchaud
avant la repasse.

4. Pour servir un beurre compact, tel le beurredtiars, utiliser une grande
cuiller tiédie préalablement sur une plaque a actation ou a I'office.

Sur une cuiller tiédie, le beurre glisse facilement

5. Ne jamais servir a 'anglaise un poison trophkfieaou tout autre denrée
présentant une difficulté trop importante pour @snipulée a la pince.

Ne prendre aucun risque pres des clients.

Les poissons portions, les viandes larges tellesl'gatrecote minute ou
I'escalope de veau, les mets composés de nombrgaisesires fragiles ne
doivent jamais étre servis a I'anglaise.

6. Ne jamais servir le potage a I'anglaise, sauigbdigation. Exemple

« repasse » ou exercice ou banquet.

Un liquide est trés instable, le risque est graredodller les clients si on
renverse.

7. Le but est de reconstituer dans I'assiette duntla présentation initiale du
plat.

4. 9UTILISATION DU GUERIDON::

1. L’utilisation desguéridonsest réservéaniquement pourl’ouverture des
vins et leservicedesmets.



Ne jamais déplacer un guéridon chargé de matériel.
Pour éviter tout accident, un guéridon se déplaegdurssans aucun

matériel.

2. Pour une table ronde, placer le guéridon a 0,5@ ta table pour laquelle
on intervient, on effectue ensuite la mise en pthcguéridon. Si on intervient
a une table rectangulaire ou carrée, le guéridda,dace le permet, sera

accolé a un c6té de la table.

La mise en place du guéridon consiste a disposecedui-ci le matériel
nécessaire au service du mets en question : récbaydaque a accumulation,
planche de découpe, pinces, couteau de tranche, etc
Ne jamais surcharger le guéridon de matériel irautil

3. Sur la surface du guéridon,

chaque matérielpaga déterminée.

Clients

B

PH crenx

Service du potage

A : Partie gauche bas assiettes creuses
B : Au centre haut : Louche.

C : Au centre bas :assiette plate.

D : Partie droite : plague accumulation
pour dépose de la soupiere.

Service d’'un hors d’'ceuvre froidexemple
péche monégasque)

. Plat contenant le plat

: Pince.

C : Grande assiette plate froide.

D : Sauciére sur doublure avec cuiller a

entremets et plateau a épices.

A
B

Service d’'une entrée chaudéexemple
Fondu fromage, sauce tomate) :

A : Plague accumulation pour déposer lg
plat chaud.
B : Pince
C : Assiette a entremets chaude.
D : Sauciere sur doublure avec cuiller a
entremets

Service d’'un plat principal (exemple : rot
de beceuf, (sans découpe) salade liégeoi
A ;. Plague a accumulation (roti).

B : Pinces (deux) ensuite plateau a épicq
C : Grande assiette plate chaude.

D : Plaque a accumulation (salade
liégeoise).

$S.




4. Durant le service au guéridon, la personne ieteamte doit toujours faire

face aux clients et se tenir au centre du guéridon.

Pour gque les clients puissent apprécier votre @tash au cours du service, ne

vous placez jamais sur le c6té ni entre la tablie guéridon.

5. Lorsqu’une personne intervient au guéridon, édéepasser entre celui-ci et

la table du client.

En passant entre le guéridon et la table des diembn seulement vous génez

les clients, mais vous risquez également de fairdéer du matériel.

6. Le service au guéridonse pratiqué deux mains:

- la cuiller dans la main gauche.

— la fourchette dans la main droite,

Pour le travail de tranche : fourchette a la mainalpe et couteau dans la
main droite.

Pour des raisons de commodité jamaistravailler a lapinceou avec la

cuiller dans la main gauche.

7. Ne jamais découper un mets dans un plat enautilisn couteau. Placer le

mets sur une planche, de préférence en nylon,raungugrande assiette.

La cuiller et la fourchette peuvent étre utilispesr fractionner un mets dans un

plat.

Si on utilise un couteau pour trancher une denra@esdun plat, on risque de

rayer celui-ci. Il vaut mieux utiliser une plancee nylon préalablement tiédie

si besoin.

8. Ne jamais servir un mets sur une pile d’assiefteant de servir, descendre

I'assiette supérieure de la pile et la dispos@ius prés possible du plat.

En respectant cette regle, on évite de salir ttaufgle d’assiettes. De méme, en

approchant 'assiette du plat, on ne tache pasdpp®ron.

9. Tout au long du service au guéridon, le commissotenir a la droite du

maitre d’h6tel ou du chef de rang.

La partie gauche du guéridon étant réservée auaadhplaque a accumulation

et platerie, il est logique que le commis prenrsedssiettes par la droite.

10.Apres avoir dresser une assiette, ne jamaigpaske-ci au commis de la

main a la main. Tirer I'assiette |égérement sudrkzte et laisser le commis la

saisir seul.

Passer une assiette de la main a la main compa@seridques. Croyant que le

commis a déja saisi I'assiette, celle-ci est lactiép tot.

11.Apres avoir dressé une assiette, la servir itie gu client.

De cette maniere, on libere le guéridon au fur etésure du dressage.

12.Pour servir la sauce au guéridon, égoutterileecan passant une fourchette

sous celle-ci.

13.Lorsque I'élément principal, poisson, viande, et la garniture sont servis

au guéridon, dresser I'assiette dans l'ordre suivan

A- I'élément principal dans le bas de 'assiette.

B- la garniture au-dessus.

Si le mets est accompagné d’une sauciere, prémamplacement sur le coté

destiné a recevoir la sauce.



L’élément principal d’une préparation étant la parta plus importante, il
détermine la place restante pour les légumes attéelement la sauce.
14.Lorsque le jus, la sauce ou la garniture scggs#s par la cuisine en dehors
de I'élément principal, les servir, si possibléaaglaise.

Le service au guéridon est un service autoritdte.revanche, en servant les
produits qui accompagnent I'élément principal «anglaise » on laisse le
choix au client de la variété et de la quantitdéumes ainsi que la quantité e
sauce désirée.

15. Ne jamais surcharger les assiettes.

Tenir le reste au chaud et faire une repasse.

Il est tres désagréable d’avoir devant soi uneetssitrop garnie.

16.Une repasse doit se faire a I'anglaise, oussgaire a la francaise.

Il est inconvenant de prendre I'assiette du cliendir la redresser au guéridon.
Dans certains cas tres particuliers, il est possidé débarrasser toutes les
assiettes de la table et d’effectuer la repassguaridon dans des assiettes
propres. Cette technique engendre une manipul&iame utilisation
importante de vaisselle.

Exemple :des crépes flambées. Pour obtenir un bon résuiltast impossible
de préparer dans une méme poéle plus de 6 portsoits12 piéces. Imaginons
une table de 8 convives. A raison de deux crépepgraonne, préparez dans un
premier temps 8 pieces et pendant que les clig&gagdent leur premiére crépe
réaliser la préparation des 8 derniéres dans devetles assiettes. Faites la
repasse au guéridon, car servir des crépes flambéesglaise est
extrémement difficile.

17.Les poissons portions (ex : truite) doivent éisposés dans 'assiette, la téte
a gauche et la partie ventrale vers le bas.

Cette présentation plus esthétique, facilite lawdtgtion.

Ne commencer a dresser les assiettes qu’aprestarminé tous les découpages
ou préparations.

Cette technique évite toute attente aux clients.

18.Une préparation glacée ou gratinée ne doit g&taé nappée de sauce.
Exemple : filets de sole bonne femme.

Glacer signifie gratiner Iégerement une sauce gmisson, enrichie de matiere
grasse selon I'une ou l'autre facon. La surfacdalpréparation prend une
couleur ambrée foncée. Pour éviter d’endommaggtdeage, disposer la sauce
délicatement autour des filets. Il en est de méoue l@s pieces gratinées.

19. La réalisation d’un découpage ou d’'une tramzhpeut se faire qu’'avec un
couteau aiguisé a la perfection et d’une longupprapriée.

Cette regle edrés importante Lalamed’un couteaudoit étretranchante
comme unéamederasoir.

20.1l estinterdit depiquer uneviande avec lafourchette surtout si celle-ci est
une viande rouge.

Si on pigue une viande avec une fourchette, le gargjen extraire. Pour étre
au maximum de ses qualités gustatives, une vianmitleahserver son sang.



21.Au cours d’'une manipulation, ne jamais laissedéchets dans un plat.
Utiliser une assiette a déchets.
Ne jamais laisser se mélanger des éléments conesstibec des déchets.

4.10REGLES GENERALES DE SERVICE

1. A l'arrivée des clients, prévenir la cuisine.

Pour bien maitriser les problemes d’organisatioa,méparation et d’envoi, la
cuisine doit étre prévenue diéarivée des clients. Cette regle permet d’éviter
les retards.

2. Durant la prise de command@)tervenant doit étre en mesure eXpliquer
la compositionet lemodedecuissondesmets proposes

Il faut pouvoir donner des explications claires,@gcisant les particularités de
la composition d’un met.

3. Se souvenir, avec tact et discrétion, des gaitdient habituée.

Le client a alors I'impression d’'un service réellem personnalisé (fichier
client ? ?).

4. Apres avoir pris la commande des mets, distrilrgebonsans attendre
dans les différents services concernés.

5. Hormis de rares exceptions, les dames sont sezi@remier, l'invitante la
derniere des dames et l'invitant le dernier desrhem

Consulter la liste de préséance.

6. Avant de servir, toujours présenter les platsl@mt (sauf le potage, les
saucieres, les salades vertes et les assiettegesesn cuisine).

Le client aime voir ce qu’il va manger, il appréeda présentation de la
cuisine. Cela permet également d’éviter les erratidonc le gaspillage, car
lors de la présentation, on annonce le plat. Unadaverte une sauciére ou un
potage ne propose aucun intérét de présentatiorchemts.

7. En service, les verres et les tasses se trapgpart'endroit sur plateau.
Question d’esthétique

8. Ne jamais utiliser une table inoccupée commeeattiEsai emprunter son
matériel de mise en a place.

Une table doit rester convenablement dressée ¢ praccueillir des clients.
9. Ne rien transporter a la main.

Les bols, Iégumiers et les plats doivent posésigublure. La porcelaine sur
assiette.

Question d’esthétique.

10.Lors du service, ne jamajsitter la sallelesmains vides.

Il faut économiser les pas et travailler avec métho



11. Lorsque les clients dégustent un mets, il ¢aatroler qu’ils ne manquent de
rien etdéja préparer le service suivant.

Afin d’éviter que les clients n’attendent entre dats, il faut anticiper

12.Mets chauds sur assiette chaudes, mets froidssiette froide, sauf cas
particulier (omelette norvégienne).

Question de logique,

13.Les découpes se font a la vue du client, maiaigdans 'assiette destinée
au client. Prévoir une grande assiette pour cqgspaéons.

Le client aime voir que I'on travaille devant ldiautre part la présentation
générale de 'assiette que I'on dispose devanliémtdoit étre irréprochable.
14.Pour réaliser une tranche, un filetage ou uoulgage dans une assiette,
celle-ci doit étre de grandeur appropriée et chaudécessaire.

En mise en place, il faut entreposer dans 'armainaude toutes les assiettes
utiles aux diverses techniques de préparationswkts chauds.

15.Ne jamais saucer une viande blanche rotie néfpsmes et pommes de terre,
mais a coté.

16.Placer les assiettes par la droite et de la dvaite (sauf cas particulier, ex. :
banquette).

17.Les H.O. ou les entrées froides se serventuosgvant le potage et sur
grandes assiettes.

18.Grande assiette égale grands couverts, petiettastgale petits couverts.
19.Toutes les boissons se servent par la droitmduve avec la main droite,
les verres sont remplis a moitié.

20.Si une sauce est commandée a la carte ou ena@ad¢ la disposer a coté
de la viande.

21.Le cresson, le persil frit, le citron, mis emrgtre, doivent étre proposés au
client. De plus, si ces éléments sont disposés sur leptpte celui-ci est
également déposé sur une plaque a accumulation gdchaud, il est obligatoire
de les enlever et de les déposer sur une assietiteeanets.

Pour que les éléments crus ou frais gardent leaiicfreur, ne jamais les laisser
sur une source de chaleur. L'assiette destinéerasson, au citron, ne doit pas
étre utilisée comme assiette a déchets.

22.Ne jamais servir le persil cru destiné a la ddtcmn d’'un mets. Par contre, le
persil frit qui accompagne certaines préparatiansélre servi.

Il est tres désagréable d’avoir du persil cru erublee, qui tres souvent adhere
au palais.

23.Proposer le plateau a épices avec les viantles,rgrillées avec les cuillers
appropriées.

24.Ne pas attendre que le client réclame pourdsser les épices, sauces ou
matéeriel approprié au plat servi, pour lui propaeie resservir.

On doit anticiper le désir du client.

25.Lorsque de la salade ou de la compote accompagpkat chaud, servir sur
assiette anglaise ou entremets et disposer cellgrauche si avec fourchette ou
a droite si cuiller.

26.Le monogramme des assiettes et des verreuugsin® présenté face au
client.



27. Lorsqu’un client « passe » un plat, disposgadelui une assiette d’attente
correspondant au plat servi aux autres convivesn®ae, lorsqu’un client
quitte la table au moment du service de son assiettvoyer celle-ci en cuisine
pour la tenir au chaud jusqu’a son retour.

Cette régle évite de laisser le client sans rievaaé lui, ce qui pourrait lui
laisser croire qu'il est oublié.

28. Les sauces, les garnitures et les plats nersslivent étre retournés en
cuisine.

Toutes denrées non touchées par les clients redotiiau passe. Le chef de
cuisine décidera du devenir de celles@ependant, toutes denrédsvant faire
I’objet d’'unerepasseloit étretenueau chaudsur plague a accumulatiorou
réchauddans lasalle.

29.Les sauces liquides, les jus de cuisson etlases au chocolat, doivent étre
passeées au réchaud avant le service.

Les sauces et les jus de cuisson doivent étrelig@asds au moment de la
dégustation.

30.Une nappe tachée accidentellement doit étreivecte d’'une serviette.

La table doit rester agréable a regarder.

31. Pour offrir du feu au client, frotter I'alluntetvers soi.

Ceci afin d’éviter d’envoyer des flammeéches sualde ou sur le client.

32. Avant le service du dessert :

- débarrasser le pain et le beurre.

— enlever les ménages.

— ramasser les miettes.

Le dessert doit étre servi sur une table propreéégourvue de tout matériel
inutile.

Otez les miettes a l'aide d’'une assiette a entremans la main gauche et d’'un
liteau plié dans la main droite. Tout en avancgmatsser de part et d’autre du
client en évitant de la géner, Certains établissgnoat opté pour le ramasse
miettes en inox ou métal argenté.

33. Le service terminé, il ne doit rester sur taple les matériels suivants :

- les verres a eau, champagne ou a digestif.

- 'eau et son sous-carafe.

— les assiettes d’attente.

— le cendrier si nécessaire.

— le numéro de table.

— la décoration florale.

Il faut débarrasser tout autre matériel afin de gagdu temps.

34. Faire cloturer I'addition d’'une table par lass& lorsque le service est
définitivement terminé.

Cloturer une addition a I'avance évite toute ateetdrsque le client la réclame
35.En circulant de la salle a I'office, au barratarsement, respecter les sens
uniques et votre droite.

Ne jamais utiliser une porte a contre sens afirvidér les accidents.



36.Ramasser les objets tombés au sol.
Un bouchon, une capsule, un morceau de verre pdwavair des conséquences
graves.
Respecter le matériel.
Le manipuler sans brusquerie.
Ne pas gaspiller le linge.
La casse, la perte, la détérioration du matériel
coltent cher et grevent le budget de I'établissemen
Sans celui-ci comment voulez-vous apprendre ?
Pensez-y 'l

sLES DIFFERENTES FORMES DE SERVICE AU
RESTAURANT :

5.1 PRESENTATION ET DEFINITION DE CHAQUE
SERVICE:

Il existe six formes de service en restauratiorsad :
A) Plat sur table.
B) A I'assiette.
C) A l'assiette clochée.
D) A la francaise.
E) A l'anglaise
F) Au guéridon, appelé également a la russe.

Différents criteres vont faire préférer tel servictel autre, par exemple :

La catégorie de I'établissement, les compétenceredionnel, la composition de
la brigade de salle, ainsi que les prestationsegteter.

De I'établissement le plus modeste au plus luxuempeut en effet apprécier
tous les services existants : du service le plaglsi au plus spectaculaire.

LES DIFFERENTS SERVICES EXPLICATIONS
Le service plat sur table
a) Choisir une assiette correspondant @dLe service plat sur table ne s’adresse qu’'a
plat a servir et la disposer devant le| une restauration simple. Cependant, er
client en passant par la droite. restauration de classe supérieure ce
b) Aprés avoir déposé une pince dans|leervice peut aussi se pratiquer. Par
plat, placer celui-ci au centre de la |exemple le service des amuse-gueules
table. dressés sur plat.
Le service a l'assiette
a) L’assiette est dressée en cuisine | Attention: Lorsque vous déposez
b) Déposer cette assiette devant le clighassiette devant le client, prenez soin que




en passant par la droite.

I'’élément principal dusnseit situé dan
le bas de celle-ci . (voir les régles de
service).
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Le service a l'assiette clochée

a) L’assiette est dressée en cuisine pU
clochée (cloche en général en argef
b) Le transport des assiettes de la cuig
en salle de restaurant peut se faire ¢

deux fagons :
1- portées a la main.
2- poseées sur un plateau en argent.

c) Une assiette clochée est disposée
devant chaque client.

d) Toutes les cloches sont enlevées ef

méme temps pour faire découvrir a

tous les convives des assiettes jolin

dressées par la cuisine,

IS
nt).
ine
e

Pour des raisons esthétiques, choisir 19
deuxieme solution.

Il est important que plusieurs personne
de service soient présentes autour de |
\éatdtle pour déclocher en une seule fois
toutes les assiettes. Ce geste d’ensemt
est tres apprécié par les clients qui

recherchent une ambiance luxueuse.

o U

ble

Le service a la francaise
a) Disposer devant chaque client une
assiette vide correspondant au plat
servir.
b) Placer le plat sur la main gauche.
c) Disposer une pince dans le plat en
prenant soin de diriger les manches
des couverts de service vers le cliern
d) Passer a gauche du client et descef
votre plat au plus pres de I'assiette.
e) Le client se sert lui-méme.

It.
ndre

Soyez vigilant du@nservice et
prévoyez les éventuelles maladresses {
clients. Tout en évoluant de client en
client, reconstituez votre plat si nécess:
et repositionnez la pince convenableme

Le service a l'anglaise
a) Disposer devant chaque client une
assiette vide correspondant au plat
servir,
b) Placer le plat sur la main gauche.
c) Passer a gauche du client et descef
votre plat au plus pres de I'assiette.
d) Le chef de rang sert le client le plat
la main gauche et la pince dans la
main droite,

Respecter les regles de dressage d'ung
gassiette.

ndre

sur

Le service au guéridon dit égalemers ¢
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la russe» :

a) Placer le guéridon pres de la table ¢
client.

b) Préparer sur celui-ci le matériel
nécessaire au service du mets en
question.

c) Dresser l'assiette du client a I'aide
d’'une pince : cuiler dans la main
droite et fourchette dans la main
gauche.

d) Déposer cette assiette préalableme
dressées au guéridon devant le clie

iCe service est tres complexe.
Lire attentivement le chapitréRegles de
service au guéridon.

nt
t

)

en passant par sa droite.

5.2LES AVANTAGES ET INCONVENIENTS DES

DIFFERENTES FORMES DE SERVICE

DENOMINATION DES
SERVICES

AVANTAGES

INCONVENIENTS

RECOMMANDATIONS
PARTICULIERES

PLAT SUR TABLE - Dressage rapide pour la
cuisine

- Permet de servir chaud.

- Service trés rapide.

- Ne nécessite que trés peu
personnel.

- N’exige pas de personnel

trés qualifié

- Ne peut étre pratiqué que
dans des établissements de
petite catégorie : routier,
restaurant familial.

dd_e serveur laisse le client s
débrouiller seul pour le
service.

- Qans des cas tres particuli
il se peut que ce service soi
utilisé dans des
établissements de catégorie
seupérieur et méme haut de
gamme : par exemple les
amuse-gueules. Le plat est
passé a la frangaise pour
apporter un plus au client,
puis posé sur table.

A L'ASSIETTE - Service rapide. - Demande beaucoup de
- Permet de servir chaud. | travail a la cuisine.
— N’exige pas du personnel | — Pour les tables réunissant
de « haut niveau ». beaucoup de convives (8 a [L2
— Réduit la brigade de salle| couverts) ainsi que pour un
— Permet a la cuisine de banquet, ce service nécessite
dresser des assiettes en la mobilisation d’'un grand
apportant beaucoup de soin nombre de serveur, car tous
au décor. les clients doivent étre servis
en méme temps.
A L’ASSIETTE - Permet de servir chaud. |- Nécessite I'achat de - Certains mets ne peuvent
CLOCHEE — Service de luxe apprécié genatériel trés onéreux. étre clochés. Exemple : les

la clientéle.

— Les cloches exigent un
entretien et des soins de

fritures.

stockage trés importants.

Lors du transport des assiettes clochées, dadmea la
table du client, vous ne pouvez voir l'intérieuradle-ci.
Transportez vos assiettes ou votre plateau en bgama
I'horizontal, ce qui vous évitera de désagréabiprises a
'enlévement des cloches devant le client (présiemta
défaite).

A LA FRANCAISE - Nécessite peu de personn
— Principe de service trés

simple.

bl. Demande une attention
importante provoquée par I3
maladresse éventuelle des
clients.

— Nécessite un redressage
plat au fur et & mesure du

utilisé dans les maisons
bourgeoise.

— Service trés utilisé en
stestauration traditionnelle
pour:

- Ce service est généraleme)




service.
— Lorsque la distance entre

chaque client est réduite, cg
service peut-étre difficile et
génant pour le convive.

- les amuse-gueules.

- le pain.

- la moutarde.

- le sucre en morceaux
(voir regles de service)

A L’ANGLAISE

- Service tres rapide apprécjé Exige une importante

de la clientele.

— Communication importante— Service génant pour les

avec le client.
— Permet au client d’exprime
ses préférences

dextérité.

clients lorsque la distance
entre eux est réduite.

- La platerie généralement
lourde rend ce service trés
éprouvant pour le personnel
féminin.

AU GUERIDON OU
« A LA RUSSE »

- Service treés spectaculaire
pour les clients.

— Méthode de service
utilisable pour tous les mets|
— Permet d'effectuer devant
le client les découpages,
filetages, finitions culinaires
et les flambages.

— Permet au maitre d’hétel ¢
chef de rang de soigner la
présentation des assiettes.

- Exige une formation
professionnelle de haut
niveau.

-Nécessite une surface
d’occupation au sol
importante.

— Demande un investisseme
matériel conséquent.

& Tous ces frais expliquent
prix élevés des prestations
proposées dans les
établissements haut de
gamme

D

- Une anticipation du service
est indispensable si on veut
éviter de provoquer une

certaine lenteur de service.

nt




6 LES BONS DE COMMANDE CLIENTS :

6.1 PRESENTATION ET UTILITE:

Il existe plusieurs variétés de carnets de bookatun d’eux présente des
avantages et des inconvénients :

> Le cahier de bons détachables suivant les pomtill#on pour)

> Le carnet de bons détachables également suivapbiletliés.

» Le carnet de bons triplicata.

Ce dernier est le plus souvent utilisé et se ptésgmme sulit :
NO

e carnet
N° d’ordre du bon
el

Table . 0024 - 124— Original
Cts:

0024 - 12| «—— Double

0024 - 12 <—Triple.

Son utilisation est indispensable au service de tesirant.

Il permet :

> De rédiger la commande des clients.

» D’obtenir des marchandises dans les servicesluisturs.
» De réaliser les additions des clients.



> De controler les sorties.

Chacun doit savoir que tout mouvement de denréele daoissons n’est possible
gue sur présentation d’un bon, et que celui-ci gada responsabilité de la personne qui
I'émet.

Cette régle est souvent rappelée au personnelup#gues mots simples a retenir.

RIEN SANS BON

6.2LA REDACTION DES BONS

Reéegles a observer

Explications

Tous les bons doivent
impérativement porter le numér
de la table.

Le numéro de la table est
@bsolument nécessaire au bon
fonctionnement du service.

L’écriture doit étre soignée et lg
appellations completes

$our éviter toue confusion,
prendre I'habitude de rédiger

I'appellation complére des mets.

Séparer chaque service (H.O.,
potage, entrées chaudes, plats,
desserts) par un trait

Le trait qui sépare chaque servi
des mets est une information
indispensablea la cuisine.

ce

Chaque bon doit étre daté et sif
par 'émetteur lisiblement.

jhés bons sont archivés en servi
comptabilité et la signature
permet de retrouver I'émetteur.

ce

Si nécessaire, mentionner I'heu
a laquelle la commande est prig

fea cuisine peut évaluer le temp
jgui li est imparti pour la
réalisation de certains mets.

U)

Seul le « bon de commande »
mets indique le nombre de
couverts.

Ids'emplacement « couverts »,
les bons autres que le bon de

commande porteront les mentiq
Bar, Cave ou Suite.

ns

Lorsque les clients choisissent
menu sans choix, il faut : inscrir
le numéro de table, le nombre ¢
couverts, le nombre de menu e
leurs prix, la date et la signaturg

Linorsque le menu est sans choix
@’est pas nécessaire d'inscrire
lous les mets. Seuls les
[changement ou particularités
pseront noteés.

Lorsque les clients choisissent
menu avec choix, il faut : noter
numéro de table, le nombre de
couverts, le nombre de menus {
leurs prix, le choix des mets de
chaque clients, la date et la

LIde prendre la commande des
salades, des fromages et desse
gu’au moment du service de
athacun d’eux.

rts

signature.




Lorsque les clients décident de|ll faut eéviter de prendre la
choisir des mets a la carte, il
faut : noter le numéro de table, [fomage et des desserts a la su
nombre de couverts, tous les mete la commande principale.
principaux choisis par les client
entrées, poissons, viandes, la date long du repas.
et la signature.

commande de la salade, du

'appétit des clients évolue tout

ite

Les autres types de bons autres que le bon de codesmiaont :

Bon de bar.

Bon de cave.
Bon de suite.
Bon de passage.
Bon bis et ter.
Bon duplicata.
Bon de retour.
Bon d’annulation.

YVVVVVVYVYY

Chaque type de bon répond a une situation pagieuli

Bon de « bar »

Bon de « commande »

Bon de « cave »

Table 5 01-14
Cts :Cave

1 Dtelle de Chalbilis 88

Table 5 01-12 Table 5 01-13
Cts : Dav Cts:2
1 Mantini WBlane 2 Patages Darblay
1 jus de tomate —_—
assaisorné 2 Filets de sale
W'WL@
27/04/05  Dupont 27/04/05  Dupont

27/04/05

1 %d@ccgumw

@szb{/

Bon de « suite »

Bon de « suite »

Bon de « suite »

Table 5 01-15
Cts : Suite

2 ?Wnag,e/sx
27/04/05 @Mp@m‘/

Table 5 01-16
Cts : Suite

2 Som{&e/f/&ong@
27/04/05 @Mp@m‘/

Table 5 01-17
Cts : Suite

27/04/05

2 Cafes

Dupant




Bon d’ « annulation » Bon de « commande » Bon demngande »

menu sans choix menu avec choix
Table 5 02 -20 Table % 012 - 01 Table 2 012 - 02
Cts : Suite Cts : Suite Cts:/

31 Menwa 41,50 €

2F 12 Cgscmg,at/&
3 Menus o 28 €
HAnnmle 1 W/ww/w Sg/
M Dacques
27/04/05 Dupant
27/04/05 Dupant 27/04/05 Dupant
Bon « bis » ou « ter »  Bon de « passage » Bon «chtplk
Note séparée la commande est prise (un bon esf)égaré
Table 2 bis  013-03 les clients demandent
\ Table 2 014 - 05
Cts :7 a changer de table. s
Table 2 014 - 04 Duplicata
Cts:2
4 . Y
1 Sole meuniere Duaites
2 Cgmcéw&w&w
HLa table 2 P.P.neuf— sans
Puasse i la 10 béamnaise (Z cz‘/&) S.g/,z‘/
27/04/05 Dupant 27/04/05 Bupant
Bon de « retour » 27/04/05  Dupant
Pour une raison précise
un client refuse une mets  Bon de « cave suite » Borue »
au moment ou il lui est Un client renouvelle on priéee pieces au client
présenté une commande de vin afin gu’il puisse farechoix
Table :4 014 - 06 Table :6 013-07 Table :7 013 - 08
Cts: Cts : Cave suite Cts: 4
Retowy
Do & vuwe
7;a/m/émd@/zwmw 1 Ptlle St Emilion 87 4 Hamards
27/04/05 @W@M 27/04/05 @W@M 27/04/05 @W@M

Attention aux abréviations de cuisson : Bleu = 8aignant = S.G.T. — A point =
A.P. — Bien cuit = B.c.



Regles

Explication

Aucun bon ne peut étre détruit

En début de sentiewant de
distribuer les carnets de bons,
caissier ou un autre responsal
releve le numéro du premier b
du carnet et inscrit celui-ci dan
un registre en face de votre no

Exemple : 0012-10 Dupont

En fin de service, on reléve a
nouveau le dernier numéro :
0012-25 Dupont

On sait alors que durant le
service, Dupont a utilisé 15 bor
S’il en manque un, il doit justifig

sa disparition.

Lorsqu’un mets est réalisé pol
plusieurs personnes (par ex : U
cOte de beeuf) il faut spécifier g
le bon de commande que le m¢

est destiné a plusieurs cts :

Ir  Sur la carte, il est mentionné
ne apres I'appellation du plat le
umombre de couverts pour lequ
bts ce mets est préparé.

(D

1 cbtes de boeuf S.g.t. (4cts)

Autres exemples a respecter

si on veut éviter alears de facturation :

Appellation des mets a la carfe  Nbre de cts Rédadtsrbons
6 Belons 3 3 X 6 Belons
12 escargots de bourgogne 4 4 X 12 Escargots de bourgogne
Langouste flambée 2P 6 3 Langouste flambée (2cts)
Sole grillée beurre anchois 2 R. 2 1 sole grillée beurre anchois
(2cts)

6.3LE CIRCUIT DES BONS

A Loriginal : —S®rvice
distributeur.
B :Le double: —#la caisse.
C : Le triple : Reste a I'émettel
pour mémoire.

A : L'original étant le bon le plus lisible,
il est logique que le secteur de producti
ou distribution soit en sa possession.
B : Le double n’est pas toujours
parfaitement lisible, mais le secteur caij
étant généralement situé en salle, il est
facile pour lui de contacter 'émetteur
pour confirmation d’'une écriture.

IC : Il n’est pas tres élégant de déposer
table le dernier volet. Cette technique €

on

5S€e

sur
st a

proscrire. Le triple peut étre détruit a to




| moment sans justification.

Ces bons sont collectés, controlés et conservésrgite de gestion.

Original
Service distributeur
apres visa de la caisse

A

y

Double caisse

Triple a
'’émetteur

Y
Ouverture de
'addition.

Production.

Distribution

A

y

Y
Fermeture de
'addition.

A 4

Conformation de l'original et du double en caisse

A

y

Service gestion (contréle — études des venteshivas)
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