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EMPLOYÉ DE RESTAURANT

Activités

 Une grande polyvalence

 Pour le service à la table du client, l'employé de restaurant reçoit du chef de rang la commande prise par le maître d'hôtel et la transmet à la cuisine. 

 Il a pour principales tâches :

- la préparation des mets simples froids (hors-d'oeuvre, salades, desserts simples, glaces...) ou chauds (hamburgers, pizzas, crêpes...) et des boissons ;

- l'étalage des différents éléments nécessaires, en se conformant à des normes de réalisation précises (doses, composition, cuisson...) ;

- la réalisation des pâtes nécessaires aux préparations (pâte à crêpe, à pizza...) ;

- le ravitaillement (plats ou produits culinaires) ou l'aide en cuisine ;

- le nettoyage et le rangement de la salle et de l'office ;

- le rangement de la vaisselle ;

- la caisse (facturation et encaissement...).

 Il peut encadrer une équipe. 

Conditions de travail

L'employé de restaurant est souvent astreint au port d'une tenue réglementaire. La journée de travail est très souvent chargée et les horaires irréguliers, surtout pendant la saison touristique.

 Le service de la clientèle impose des interventions de nuit, ou, dans les grands établissements, une organisation en 2 X 8. Les dimanches et jours fériés peuvent être ouvrés. 

 D'incessants va-et-vient entre la salle à manger et la cuisine, un environnement bruyant, sont fatigants nerveusement et physiquement. 

 L'employé de restaurant est sous l'autorité du chef de rang qui lui donne toutes les directives et contrôle à la fois son comportement et la qualité de son service. 

 L'activité s'effectue seul ou en équipe, souvent en présence de la clientèle, ce qui impose une station debout prolongée et de multiples manutentions légères. Le rythme journalier peut comporter une alternance de périodes d'activité soutenue et de périodes de moindre activité.

Les emplois à temps partiel sont fréquents, des avantages en nature sont possibles (repas...).

Ce métier nécessite de respecter des normes d'hygiène et de sécurité (manipulation de denrées alimentaires, utilisation de produits périssables et d'appareils électriques...). 

Carrière - promotion

L'employé de restaurant peut accéder, après quelques années d'expérience, à l'emploi de chef de rang et ultérieurement, à celui de maître d'hôtel. Dans la néo-restauration ou la restauration collective à caractère commercial, une promotion sera possible au poste de gérant. Autres perspectives : sommelier, barman. 

Qualités requises

L'esprit en alerte, toujours courtois et vif 

L'employé de restaurant doit avoir le sens et le goût du service bien fait, être précis, rapide, maître de soi, avec une excellente mémoire, et toujours, une grande courtoisie. C'est la "personne-relais" de l'établissement, celui que l'on rencontre en premier lorsqu'on pénètre dans un restaurant et, à ce titre, il doit donner une bonne image de l'entreprise. 

Débouchés - Salaires

Le métier s'exerce dans différents types d'établissements : hôtel, restaurant, restauration collective (self-service, cafétéria...), restauration rapide (croissanterie, hamburger, hot-dog...), restauration mobile (bateau, train...), cuisine industrielle. 

 Des débouchés existent, les emplois se créent en grand nombre, même si le taux de chômage atteint une moyenne de 20%. La rotation de personnel est importante. L'emploi saisonnier concerne surtout les jeunes. 

Les débouchés sont possibles, soit chez des particuliers de l'hôtellerie - restauration dite "traditionnelle", soit dans les groupes hôteliers ou restaurateurs dits "de chaîne" qui peuvent être à vocation nationale mais aussi internationale, ou encore dans des collectivités : hôpitaux, écoles, cantines et restaurants d'entreprises. 

Les possibilités d'évolution de carrière peuvent dépendre pour beaucoup de la mobilité géographique, particulièrement dans le cas des chaînes hôtelières ou de restaurant. 

 Les rémunérations varient suivant le chiffre d'affaires de l'établissement. Les salaires mensuels brut des débutants varient de 1 000 € (les repas sont offerts) à 1 200 €, certains établissements sont encore plus rémunérateurs grâce aux pourboires. 

Se documenter

 Bibliographie

"Les métiers de l'hôtellerie - restauration - tourisme". Cahier n°15. ONISEP

      "Se former à l'hôtellerie - restauration." Centre INFFO

 Organismes à consulter

      Fédération nationale de l'industrie hôtelière (FNIH), 22, rue d'Anjou, 75008 Paris -      Tél. : 01 44 94 19 94.

      Confédération française des hôteliers - restaurateurs, cafetiers, discothèques, 2, rue      Barye, 75017 Paris - Tél. : 01 47 66 70 00.

      ANPE hôtellerie, cuisine, restaurant, bar, 231, rue de Belleville, 75019 Paris - Tél. : 01      42 41 22 55.

Formation

 Ce métier est accessible sans condition particulière d'expérience ou de formation. L'adaptation au poste de travail peut être prise en charge par l'entreprise. Cependant, une formation spécifique de niveau V, CAP restaurant ou CAP employé technique de collectivités (ce dernier est plus tourné vers les emplois des hôpitaux, des écoles et des diverses cantines), constitue un atout sur le marché du travail. Les emplois du secteur public sont accessibles par concours sous certaines conditions d'aptitude et de niveau de formation. 

 Les diplômes cités ci-dessous peuvent tous se préparer en lycée professionnel ou par apprentissage dans un centre de formation d'apprentis (CFA) :

      CAP restaurant ;

      BEP hôtellerie - restauration ;

      CAP employé technique de collectivités ;

      BEP bioservices , dominante agent technique d'alimentation (ATA) ;

      Bac pro restauration. Admission en lycée professionnel. Y sont admis en priorité des titulaires du BEP hôtellerie - restauration , du CAP cuisine ainsi que du CAP restaurant . 

 Les titulaires du Bac pro peuvent éventuellement débuter comme employé de restaurant, mais devraient normalement devenir chef de rang, maître d'hôtel, adjoint au directeur de restaurant ou, en restauration sociale, adjoint au gérant. 

En lycée professionnel:
 

LP Condorcet à Arcachon 05.57.52.72.40

LP Flora Tristan à Camblanes 05.56.20.77.04

 En apprentissage:
 - C.F.A. Simone BRANDY     50-52 rue Joseph. Faure  BORDEAUX    05.56.86.15.24.
- C.F.A. du District Sud Bassin ( Arcachon)     05.57.52.72.90.
Et après : 
Après ce CAP il est possible de poursuivre en BEP Hôtellerie -restauration, de faire une mention complémentaire en un an Employé barman, Sommellerie. Il existe également un Bac Pro et un BP Restaurant. 

