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Profil formation

Restaurateur / Restauratrice



4. HOTELLERIE — ALIMENTATION 4.1.6. CUISINE ET SALLE

4.1.6.1. 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 congoit une carte et des menus, les réalise et les sert selon les régles et les 1égislations en vigueur dans le métier. Il /elle
respecte les normes d'hygiéne, de sécurité, d'économie, d'ergonomie et d'environnement.

Ce métier peut étre 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 a effectuer la mise en place, le service, I'envoi et la remise en ordre.

Le travail en salie consiste a enregistrer les réservations, effectuer la mise en place, accueillir le client, prendre la commande et la
transmettra en cuisine.



Le restaurateur /la restauratrice effectue dés lors les différents services et s'applique a satisfaire le client. Il /elle remet la salle et les
annexes en ordre et effectue I'entretien.
Tant en salle qu'en cuisine, il telle contréle le matériel et les marchandises et prévoit le réapprovisionnement,
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Le restaurateur travaille en respectant les normes d'hygié

A . EONCTTONS TECHNTQUES,

TRAVAIL EN CUISINE

de sécurité, d'ergonomie, d'environnement et d'économie.

CLASS

INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S)
B.Q.

COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET
PRECISEES

COMP
CM

L'apprenant /i‘apprenamé établit le menu et/ou Ia carte

1.1. Réperiorier les matiéres premiéres
et les prix de ces derniéres.

Analyser et respecter les régles
d’établissement et de composition logique d'un

menu.

1.1.1.

1.1.3. Appliquer fe(s) coefficient(s) adéquat(s).

CEF/CEP

en tenant compte des régles gastronomiques et des
exigences de bonne gestion,




Fonction 02: Effectuer les achats.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
2.1, Rédiger et transmetire les 2.1.1. Se baser sur l'inventaire pour déterminer les CM | L'apprenant /lapprenante rédige le bon de commande
commandes. marchandises a mettre en commande. en fonction des mets a réaliser et du stock existant.
2.1.2. " S'informer du meilleur rapport qualité/prix. | CEFICEP| T
'2.4.3. " Utiliser les différents moyens informatiques et | CM |
autres.
"""""""""""""""""""""""""""""" 2.2.1. " Se tenir au courant des mercuriales (légumes, | CEFICEP |~~~ " 7 T
viandes, poissons, .de saison).
222" innover en utilisant les derniéres « trouvailles » | CEFICEP [ T

( originalités) du marché.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
3.1. Adapter la mise en place en 3.1.1.  Connaitre la terminologie du métier cM
fonction des différents menus et en (vocabulaire technique).
particulier de la carte du jour. | L U B B
3.1.2. Respecter la concordance des appellations. CM
3.1.3.  Apprendre a utiliser les documents ressources | CM | T e
( Gringoire et Saulnier, Escoffier, Larousse
gastronomique,...) et tout ouvrage reconnu par
la profession.
3.1.4. Travailler en respectant a chronologie des | CM | L'apprenant /I'apprenante planific le travail et gére le
opérations. temps dont il /elle dispose.
3.2. Aprés inventaire des ressources, |3.2.1. Réaliser lnventaire des différentes ressources | CM | T
se procurer les matiéres ( matiéres mises en conditionnement dans les
premiéres et le matériel chambres froides, frigos, réserves...)
nécessaires au travail du jour.
3.2.2. Identifier les matiéres premiéres et le matériel | CM | T
et en connaitre I'utilisation.
323. Comprendre la fiche de travail. | CM |
324. Comprendre un bon d'économat. | CM |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, TN DS
3.2.5. Sortir les marchandises au moment opportun cM | T T
3.3, Reconnaitre Ia fraicheur d'un | 3.3.1. Identifier les critéres de fraicheur: | CM |
produit par la vue, I'odorat ou le - des légumes
toucher. - des viandes
- des poissons, crustacés , coquillages,...
3.4, Netloyer, laver, éplucher, couper, | 3.4.1. Appliquer les techniques professionnelles de | CM [ " T




- fonds, sauces de base et
liaisons

- potages

- ceufs

- hors-d'ceuvre, salades,...

- desserts, entremets,...

Préparer et cuire

- les poissons, crustaces,
coquillages, ..

- les viandes, volailles, gibiers, ...

Developper le godt.

. Travailler dans le temps imparti.

paysanne, brunoise...), conditionnement et
appréts des légumes.

Appliguer:
- e mode d'utilisation du matériel et des
appareils employés
- les modes et les temps de cuisson repris sur
la fiche de travail.
Lire, comprendre et appliquer les directives
reprises sur la fiche de travail concernant;
- les ingrédients
- la succession fonctionnelle des
opérations
- la garniture du plat

Adapter les techniques de préparation et/ou de
cuisson en utilisant correctement le matériel
adéquat.

Finaliser les mets en respectant les
appellations classiques.

Cultiver le sens du bon, du beau, la
notion des plaisirs de la table ,...

. Respecter les instructions de départ .

Il /elle maitrise les différents types de découpe et
d’apprét des légumes.

It/ elle maitrise les cuissons adaptées a chaque produit
utilise.

Il /elle maitrise le travail demandé au départ d'une
fiche recette.

It /elle maitrise les techniques de préparation et de
cuisson adaptées a chaque produit.
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Fonction 04: Effectuer le service et 'envoi.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S)
P.Q.

COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET
PRECISEES

4.1. Réaliser la cuisson, la finition, le
« dressage » et I'envoi des plats

en commande.

4.2. Envoyerles mets .

CLASS
COMP

INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES

4.1.1. Utiliser les différents matériels de cuisson.

'4.1.2. "Respecter les techniques culinaires.
'41.3. Respecter les températures de service.
414 Dresseravecsoin. 7
421. Agir avec ordre, méthode, rapidité, soin et

économie,

CcM
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Fonction 05: Remettre en ordre.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
5 4. Reconditionner les denrées 5.1.1. Identifier et appliquer les régles de CM | I/ elle respecte les normes en vigueur.
alimentaires afin d’en conservation hygiénique des denrées(i® de
assurer la conservation. stockage).
5142 'Respecter la chaine du froid. | oM [T e
52 Debarrasser ia cuisine etla | 521 Ranger les denrées alimentaires. | oM T
remettre en ordre.
522 Respecter lorganisation de la cuisine. | oMo T
523 'Respecter le matériei et le rangeren | oM | T
conséquence.
'5.2.4. "Ranger la vaisselle de maniére a faciliterla | cM ]
" plonge.
525 'Participer éventuellement a la plonge. | cm [T
526, Controler linventaire du matériel. | cm |
53 Netioyer les tables, fourneaux, | 5.3.1. Différencier les produits d'entretien et leur | oM
frigos,... (intérieur et extérieur), le mode d'utilisation .
matériel de travail et les locaux
professionnels. | I .
5.3.2. |Identifier et appliquer les techniques de cM |

nettoyage propres & chaque appareil dans le
respect des régles d'hygiene et de sécurité.
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5.3.3. Appliquer les modes opératoires et les CM
techniques appropriées pour 'utilisation et
'entretien des machines.

5.3.4. Réattribuer les différents éléments a chaque CM
appareil.

5.3.5. Travailler dans un ordre logique (le matériel, CM
les tables, les locaux, ...).
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Fonction 06: Contréler les marchandises.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S}) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
6.1. Réceptionner et contréler les 6.1.1. Utiliser le vocabulaire technique. CM
marchandises.
6.1.2. Appliquer les techniques de mesure. | cM |
6.1.3. Vérifier ladéquation entre le bon de commande| CM | e
et le bon de livraison.
6.1.4. Effectuer un contréle qualitatif et quantitatif. | CM |1l /elie vérifie la qualité et ia quantité des marchandises
mises a sa disposition.
6.1.5. Identifier les anomalies. | 1 CM | T
3.2 Assurer le rangementde | 6.2.1. Respecter lordre et Ia logique de rangement. | CM |
'économat et la rotation des
StOCks.
'6.3. Contréler I'état des marchandises. |6.3.1. Effectuer des controles journaliers. | CMm [ T
6.3.2. Vérifier les dates de péremption. | CM |
6.3.3. Controler la chaine du froid. | CM |
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ILTRAVAIL EN SALLE .

En respectant les régles d’'hygiéne, de sécurité, d’environnement, d'ergonomie et d'économie.

EQ!’?Q@Q;{‘.W.Z Enregistrer les réservations.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
1.1. Employer correctement les 1.1.1.  Ultiliser correctement le téléphone, le fax, CM
différents modes de 'ordinateur, ..
communication
1.1.2. Noter scrupuleusement les réservations. | CM |
1.2, Répartir les tables en fonction | 1.2.1. Tenir compte des souhaits des clients et de Ja | CEFICEP |~~~ 7~ 7777
des réservations. disposition du restaurant.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES |
P.Q. PRECISEES COMP
2.1, Installer et disposer: 2.1.1. Réaliser le plan de salle en respectant la CEF/CEP
- la carcasse législation en vigueur .
- les molletons et les nappesdes | T B SR
tables 2.1.2. Apprendre a utiliser les documents ressources CM
- les chaises
- les consoles
“la carte/ les menus 21413 Adapter Ia disposition des tables seion | OM |
- les decorations florales et Vinfrastructure de 1a salle et des annexes, et
autres.;.. les besoins .
- le matériel pour assurer le
service,  IaiyR DR PPN SRR S
* les plaques chauffantes 2.1.4. Disposer les tables de service. CM
° les réchauds,...
2.1.5. Distinguer les différentes sortes de couverts, | cM |
de vaisselles, de verres a dresser.
2.1.6. Lustrer la vaisselle et les verres. | CM | T
2.2 Dresser ies tables. 1. 2.2.1. Appliqueries régles qui régissent:: | | CM |
- la disposition de la vaisselle, des verres, des
couverts, ...
- le pliage des serviettes,
- les milieux de table et bougies, ...
2.2.2. Appliquer les régles d'adéquation entre les | CM [
mets a servir et le matériel nécessaire pour
effectuer cette tache.
2.3 Assurer [a mise en place des |, 231 Organiser la présentation de maniére’ | CEFICEP |~
chariots, des tables- montre, des harmonieuse et attractive.
buffets, ...
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2.4. Réapprovisionner la cave du jour
et metire en place 'office et le
bar.

2.8. sttmguer les différents critéres
d’une salle préte a accueillir le
client.

Respecter les températures imposées par la
législation en vigueur.

Etablir avec précision et d’une maniere lisible
un bon de sortie d'économat relatif 3 la
réserve.

ldentifier et réunir les matiéres premiéres et le

matériel nécessaires.

Mettre 4 jour les carles, les menus, les
décorations, ..

Favoriser une ambiance conviviale pour
privilégier le contact relationnel.

CEF/CEP

It felle organise la mise en piace du bar et de l'office en
fonction des besoins du service.
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Fonction 03: Accueiilir le client.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S)

P.Q.

COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET
PRECISEES

CLASS
COMP

INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES

3.1

Saiuer e client en personnalisant

s0n accueil.

3.3.

Accompagner le client et

'installer a sa table.

3.1.1.  Accueillir le client avec psychologie et faire
preuve de discrétion.

312 S'exprimer avec correction.

3.1.3. Assurer un échange minimal thématique dans
une autre langue.

3.1.4. Sinformer des réservations possibles .

3.1.5. Respecter les desiderata des clients.

321, 'Respecter la iégislation en vigueur,

3.2.2. Respecter un ordre logique de rangement des
vétements.

3.3.1. Etre poli(e) sans obséquiosite.

3.3.2. Appliquer les régles de préséance et de savoir-

vivre.

CM
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Fonction 04: Prendre et transmettre la commande,

7

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COomP
4.1, Enregistrer une commande. 4.1.1. Proposer les apéritifs. CM |l /elie epregistre la commande en fonction des besoins
. du service.
4.1.2. Connaitre les produits de saison. | cMm | T T
4.1.3. Identifier les différents plats du menuetde la | cMo [T T
carte.
4.1.4. Donner les explications adéquates concemant | CM | T T
la carte ( garnitures...).
4.1.5. Avoir a l'esprit les objectifs de vente etla |CEF/CEP |~
stratégie commerciale.
4.16. ldentifier les boissons. |7 c™M o[ e
4.1.7.  Donner des conseils a la demande. | CEFICER |~
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ CM T e e
4.1.8. Uliliser le vocabulaire technique adéquat
4. 1 9. Utiliser les nouvelles technologies CEF/CER
4.1.10.Répondre aux demandes et aftentes des cl/enrs CEFICEP
"""""""""""""""""""""""""""""" 4.21. Ecrire de maniere lisible en respectantles | CM | T

4.2. Reédigeries commandes

termes professionnels.
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4.3. Envoyer les commandes.

Noter la commande de fagon claire et
cohérente,

Annoncer correctement le bon de commande
aux différents services.

S’adapter aux techniques nouvelles.

CEF/CEP
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Fonction 05: Effectuer les différents services.

nécessitent une préparation en salle.

[TACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
5.1. Préparer et servir les apéritifs. 5.1.1. Connaitre les produits du bar et leur CM [ I/ elle identifie les produits de bar classiques.
Servir les amuse-bouche classification.
5.1.2. Préparer les apéritifs et appliquerles | oM | T
techniques de service classiques.
5.1.3. Préparer les différents cocktails . |CEFICEP| T
'5.2. Faire « marcher » les mets. | 521. S'adresser poliment et clairement au’ | cMm | T
Présenter, déboucher et servir personnel.
les boissons... e
5.2.2. Appliquerles technlques de préparation cM T
5.2.3. Respecter les régles de service. | cM |
5.2.4. Tenir compte des temps de préparation. | cM | e
53 Adapter: | 53.1. Appliquer les régles d'adéquation entre les | CM [T
- les couverts et la vaisselle aux mets et les boissons a servir et le matériel a
mets choisis utiliser.
- les verres aux boissons ,...
5.4. Exécuter les préparations, les | 54.1. Prévoirla mise en place. | CM | i/ elle réalise ia mise en place en fonction de ia carte
flambages, les découpes et classique.
finaliser.
5.4.2. Distinguer les différentes sortes de plats qui c™m
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Servir.

Répondre en permanence aux
besoins des clients.

Proposer, en gardant a I'esprit les

Objectifs de vente et la stratégie

commerciale, et servir:

- les fromages

- fes desserts(chariot, table de
service...)

- les cafés, les thés ou les
boissons chaudes

- les digestifs

- les cigares

5.4.3. Travailler avec soin et organisation. CM

5.4.4. Appliquer les différentes techniques de | CM
préparation et de finition en salle.

551 Réclamer les plats a la cuisine. | cM

5.5.2. Amener les plats au buffet, & la table de | CM
service ou & la table du client.

5.5.3. Appliquer les techniques et les régles de port | cM
et de service.

5.5.4. Appliquer les régles de préséance. | cM

555 Sexprimer avec clarté et politesse. | M

556, Travailler & un rythme adapté. | CEFICEP

56.1. Observer avec une attention discréte | CM
I'évolution du repas.

56.2. Agir avec rapidité et discrétion. | CM’

556.3. Intervenir avec amabilité et serviabilité. | cM

5.7.1. Identifier les différents fromages et leur origine. | CM

57.2. Serviren respectant la découpe etla | c™m
présentation adéquates.

5.7.3. Identifier les composants et Ia préparation des | CM’
différents desserts.
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5.7.4. ldentifier les différents produits( thé, café, CM [l /elle identifie les produits de la carte du jour.
boissons chaudes) et appliquer les différentes
méthodes de service.

57.5. lidentifier les produits, leur distillation, leur CM " [li /elle identifie les produits classiques.
origine ( eau de vie, liqueurs...).

5.7.6. identifier les produits, leur origine, la mise en CEF/CEP
place et le service ( cigares).

5.8. Reédiger i'addition. 5.8.1. Utiliser la caisse enregistreuse, 'crdinateur, le cM
carnet d'addition, ...

5.0, Présenter et encaisser 'addition. | 5.9.1. Présenter 'addition correctement a la demande| CM
du client en respectant la réglementation en
vigueur.

5.6.2. Identifier et savoir utiliser les différentes sortes CM
de réglement ( espéces, chéques, cartes de

bangues ou de crédit,....).
5.0.3. Controlerie montant de 'addition etia | CM | e
signature.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
6.1 Apporter son vestiaire au client. 6.2.1. Respgcter jes régles de préséance et de cM
bienséance.
6.3. Accompagner le client jusqua la | 8-3-1- Respecter les régles de politesse. c™M | T T T

sortie.




Fonction 07: Remettre en ordre.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
7.1. Débarrasser et redresser les 7.1.1. Identifier les tables a débarrasser et a CcM
tables : redresser.
-durantle service e
7.1.2. Travailler avec discrétion, propreté et rapidite. CM
- ala fin du service.
7.1.3. Intégrer ce travail avec cohérence parmi les | cMm |
autres taches.
7.1.4. Travailler proprement et rationneliement. | CM |
7.2, Organiser le travail a l'office . | 724, Trierlavaisselle. T CM T
7.2.2. Laranger et la placer de fagon a faciliterla | CMm | T
plonge.
723 Trierlesdéchets. T CM |
7.2.4. Trierie finge et les retours divers. | CM | T
7.2.5. Participer éventuellement 4 la plonge. | CM |
7.3 Ranger le matériel de service, le | 7.3.1.  Travailler d'une maniére rationnelle. | CM | T
linge, la vaisselle,les | e R BT
décorations, ... 7.3.2. Classer et ranger. cM
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Evacuer les bouteilles vides, les
déchets...

Assurer ['ordre et |a netteté dans
la salle et ses annexes.

Procéder au tri des déchets, consignes et
emballages perdus.

Organiser son travail.
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Fonction 08: Effectuer l'entretien.

|

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S)

P.Q.

COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET
PRECISEES

CLASS
ComP

INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES

8.1

8.2.

Identifier, utiliser et entretenir :
- le matériel de salle et le
mobilier
- les cartes et les menus
- le plan de travail de l'office
et/ou du bar
- les machines & cafe, le
matériel pour faire ies jus de
fruits...
les vases de fleurs,
arrangements, ...
- le linge de table...

{dentifier et entretenir les locaux.

8.1.1. Faire preuve de soin,

8.1.2. Adapter les produits d'entretien et le matériel
de nettoyage.

8.1.3. Les utiliser a bon escient et avec économie.

'8.1.4. Faire preuve d'initiative et de créativité

( décoration).

8.1.5. Appliquer les modes opératoires et les
techniques appropriées pour l'utilisation et
entretien des machines dans le respect des
régles d’hygiéne et de sécurité.

816. Veérifier I'état des cartes et menus.

8.2.1. Connaitre Ia répartition des surfaces et
V'affectation des locaux.

8.2.2. Distinguer l'implantation des différents locaux
( clients, personnel, ,..).

'8.2.3. Appliquer les régles de sécurité, hygiéne, ...

8.2.4. Assurer l'ordre et Ia nefteté a I'exception du

grand nettoyage.

CM

27135



Fonction 09: Contréler.

marque de la maison.

| ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
9.1. Remarquer et signaler les 9.1.1. Prendre des initiatives a bon escient. CEF/CEP
anomalies et défectuosités
techniques.
9.1.2 Travailler pour Famélioration de Iimage de  |CEFICEP| T
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B. FONCTIONS TRANSVERSALES.

Fonction 01: Respecter 'environnement.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES

P.Q. PRECISEES COMP
1.1. Procéder au tri des matiéres. 1.1.1. Identifier et appliquer les différentes facons de CM
trier.
1.1.2. Travailler en respectant les normes | cM | e

d’environnement, de la mise en place a la fin
du service, selon la législation en vigueur.
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Fonction 02: Respecter les normes d’ergonomie, de sécurité et d’hygiéne.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COVIPETENCES
P.Q. PRECISEES comMP

1. Brendre connaissance des normes. | 2.1.1. Appliquer, selon la légisiation en vigueur les CM

regles :

- d’hygiéne personnelie et professionnelie

- de sécurité

- de santé et d’'ergonomie.

2.1.3. Respecter les légisiations en vigueur sur le CM
traitement des denrées.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.G.. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES |

P.AQ. PRECISEES COMP
3.1, Prendre connaissance de la 3.1.1.  Appliqusr les différents articies du Code du CEF/CEP
réglementation en vigueur. Travail.
3.1.2. Appliquer ies différents points du Réglement | cM |

d’Ordre Intérieur de V'entreprise.

31/35



ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.a. PRECISEES COMP
4.1. S'adapter aux exigences du 4.1.1. Respecter les horaires et s’adapter a la CM
métier. flexibilité inhérente au métier.
4.1.2. " Supporter les variations de température etun | cM |
rythme de travail accéléré.
413 "Se présenter de fagon impeccable etdansla | cM | T
tenue exigée.
'4.1.4."Se former a I'évolution du métier. | CEF/CEP | T
4.2, Cultiver un esprit d'équipe et |- 4.2.1. Collaborer avec les autres membres du’ | cMm |
entretenir de bonnes relations personnel.
avec les autres membresdu |
personnel. 4.2.2. Aider ses coéquipiers. em | e
4’3 Respecter le travail des autres | 4.3.1.  Prendre en compte le travail du plongeur, du | cM |
membres du personnel. personnel d’entretien, du personnel de cuisine
et de salle...
4.4, Respecter les confréres. | 4.4.1. Mettre en application le savoir-vivre du métier. | CEFICER |~~~ "7~
4.5 Appliquer Ies régles d'éthique et |4.5.1.  Faire preuve de probité, d'honnéteté, de | CM |
de déontologie. discrétion, de politesse et de savoir-vivre vis-a-
vis de tous les membres du personnel, des
clients,...
46, Fournir un maximum de travail  |4.6.1. Faire preuve de polyvalence. | oMo e

dans différents postes de travail.




4.7 Poseries bons gestes aux bons | 4.7.1. Travailler avec rapidité et efficacité. | CEFICEP | 7
moments.

4.6, Apporter des suggestions “4.81. Faire preuve dinitiative, d'ouverture d'esprit ef | CEFICEP | 1T
positives pour 'amélioration du de curiosité professionnelle.
irgvail.

4.9, Pratiquer l'entraide | 4.9.1. Aider ses confréres en cas de besoin. | CEFCEP| T
professionnelie.

4.10. Entretenir de bonnes relations |- 4.10.1. Faire preuve de précision et de prévoyance en | CEFICEP [~ 71T
avec les fournisseurs. ce qui concerne les commandes.

'4.10.2. Faire preuve de ponctualité pour ses | CEFICEP|
paiements.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) | COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPETENCES
P.Q. PRECISEES COMP

5.1, Transmettre ses savoirs. 5.1.1.  Encadrer et guider les commis, stagiaires. CEF/CEP




Fonction 06: Communiquer.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S)

i'établissement se trouve.

COMPETENCES DU (DES) P.Q. COMPLETEES ET | CLASS | INDICATEURS DE MAITRISE DE COMPRETENCES
P.Q. PRECISEES COMP
(6.1, Répondre aux demandes 6.1.1. Développer sa culture générale. CEF/CEP
d'information des
i chents,
6.1.2. Connaitre la région dans laguelle CMm T

Vu pouétre annexé au décret du

portant confirmation de certains profils de formation définis conformément $!'article 6 du décret du 27 octobre 1994
organisant !a concertation pour I'enseignement secondaire

Le Ministre de I'Enseignement secondaire et de I'Enseignement spécial,

Pierre HAZETTE
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