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Profil formation

Restaurateur / Restauratrice



Le métier

Le restaurateur/la restauratrice exerce un métier d'accueil et de service qui exige :
- des qualités humaines et relationnelles,
- des connaissances de gestion,
' des compétences en cuisine et en salle,
- le respect de la déontologie inhérente au métier.

feile conçoit une carte et des menus, les réalise et les sert selon les règles et les législations en vigueur dans le métier. Il /elle
respecte les normes d'hygiène, de sécurité, d'économie, d'ergonomie et d'environnement.

Ce métier peut être exercé dans des établissements de toutes catégories.

Le restaurateur / la restauratrice est capable de déterminer le prix de revient de ses menus et de planifier ses achats.

Le travail en cuisine consiste à effectuer la mise en place, le service, l'envoi et la remise en ordre.
Le travail en salie consiste à enregistrer les réservations, effectuer la mise en place, accueillir le client, prendre la commande et la
transmettra en cuisine.



Le restaurateur /la restauratrice effectue dès lors les différents services et s'applique à satisfaire le client. Il /elle remet la salle et les
annexes en ordre et effectue l'entretien.
Tant en salle qu'en cuisine, il telle contrôle le matériel et les marchandises et prévoit le réapprovisionnement,
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Le restaurateur travaille en respectant les normes d'hygiè de sécurité, d'ergonomie, d'environnement et d'économie.
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Vu pouêtre annexé au décret du
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