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LE SERVICE DES BANQUETS

. La brigade de service
restauration banquet

b

BE 1
““! Le personnel (restauration banquet)

QUESTIONS

Existe-tidl des établisse-
ments specialisés dans le
service des banquets ?

REPONSES

Oui. Les grandes chaines d"hdtels restaurants sont des
établissements spécialisés dans le service banquet.

PREFERENCES/EXPLICATIONS

Ces établissements ont une capacité d’accueil en ger.
vice banquet extrémement importante.

Lips entreprises spéciali-
séos dans le service ban-

Quet disposent d'une bri- -
gade fixe. Quelle ost o | A L Directeur du service banquet - les secteurs commerciaux et administratifs.
composition de !'organi- 4 :
8. ' joi 8. Travaille en étroite collaboration avec le directeur.
gramme ? L Directeur adjoint Activité principale : commercialisation du produit.
C. I 1er Maitre d'hotel C. Elabore les fonctions de chacun.
D. L Maitre d'hétel de rang D. Personnel d’encadrement & deux niveaux : mise en
place et service.
E. L Chef de rang E. Personnel d'exécution : mise en place et service.
F. L Commis de rang F. Personnel d’exécution : mise en place et service.
G. La) Sommelier / barman. b) hétesse d’accueil G. a) Service des boissons : vins, eaux (sommelier), apé-
ritifs, digestifs, etc... (barman). b) Service d'accueil.
H. L Equipier H. Préparation des carcasses : manutentionnaire.

La composition de I'organigramme de la brigade du
service banquet est la suivante :

Responsable de toute |'organisation du service, dans

Comment prévoir le per-
sonnel necessaire & |'exé-
cution d'un service ban-

Le nombre de personnel de service est directement
fonction de la quantité de couverts. A titre d’exemple,
on peut prévoir :

= un maltre d'hétel de rang pour 40 couverts environ,
- un chef de rang pour 10 a 15 couverts environ,

= un commis de suite pour 10 & 15 couverts environ,
~ un sommelier pour 20 couverts environ,

~ un barman pour 40 couverts environ,

Ces chiffres évoluent suivant 3 critéres :

* Le genre de la manifestation : plus celle-ci est pres-
tigieuse, plus le nombre de personnel augmente.

* Le menu : plus il est complexe, plus il faut de per-
sonnel de service. /

* Le service désiré : plus il est luxueux, plus il deman-
de d’intervenants.

& Le personnel de service banquet (établissements non spécialisés)

PREFERENCES/EXPLICATIONS

QUESTIONS

REPONSES

Ces établissements assurent le service des banquets
avec leur personnel quotidien.

C«ubriood.onm'orc‘o.ainﬁooudm.puduw-
sonnel extra,

QUL si le banquet regroupe un nombre important
de convives et gue la capacité d'accueil ne permaet
plus d’ouvrir les portes & la clientdle de tous les jours.

De méme, il existe certaines situations ol le client
exige que la salle de restaurant lui soit réservée dans
sa globalité.

Sur certains points, cette stuation est avantageuse, sur
d'autres elie présente des inconvénients.

Auamimumduubmahjom-
née, dans I'élaboration du menu et dans le nombre
de couverts. Il en résulte une perte quasiment nulle.

B. Faible colt matiére.

A

C. Publicité iméressante, etc...

A. Le banquet permet un travail de précision. Ceci n'est
Pas le cas lorsque |'on ouvre les portes, le matin,
sans maitriser le déroulement de la journée.

B. Il est moins codteux de réaliser un menu identique
Pour un grand nombre de personnes que de tra-
vailler & la carte.

C. La clientéle qui découvre I'établissement & I'occa-
sion d'un banquet, est potentielle.




£ LE SERVICE DES BANQUETS

REPONSES PREFERENCES/EXPLICATIONS

‘ Inconvénients :
D. La fermeture & la clientdle habituelle n’est jamais

- D. Un client n’aime pas que 'on ferme la porte de «son
bienvenue.

restaurants,

| E. Perte d'une clientdle de passage qui pouvait deve-
| nir habituelle,

F. Nécessite une manutention conséquente du mobi- | F.

) La manipulation fréquente du mobilier et du maté-
lier et autres matériels.

‘ riel entraine une usure précoce et exige systéma-
| tiquement une Maintenance importante.

. La mise en place des tables banquet
appelée également «au menu» ou tables d’hotes

QUESTIONS PREFERENCES/EXPLICATIONS

REPONSES

Dans quel cas peut-on ou
doit-on effectuer une mise
en place banquet 7

U@mlnmmmwmmmm
qu'un groupe de personnes déjeune ou dine au res-
taurant en ayant choisi, a I'avance, un menu fixe.

On peut considérer qu’une mise en place banquet peut
étre effectude systématiquement a partir de 10 cou-
verts, et a condition de connaitre le menu.

Quel est le principe d'une
mise en place banquet ?

Une mise en place banquet consiste & disposer sur
| table le maximum de matériel nécessaire 3 la dégus-
tation du menu choisi.

Pour éviter de trop surcharger la table, le matériel des-
tiné a la dégustation du dessert n’est pas toujours dis-
posé sur celle-ci.

mise en place banquet 7

1
Quel est I'avantage d'une ] Lavantage primordial est de gagner du temps. De plus,

une mise en place banquet crée une ambiance parti-
culiére et conviviale.

Faut-il observer des para-
métres concernant le
choix d'une carcasse ban-

quet 7

Ouil. Il faut observer les paramétres suivants :

A. La disposition et la forme des tables suivant le genre
de manifestations.

B. Le nombre de couverts par table.

C. Les espaces de circulation.

A. La capacité d'accueil de la salle varie en fonction
de la forme des tables. De plus, les formes de celles-
ci procurent un confort plus ou moins important
et créent une ambiance luxueuse.

B. Il faut laisser un espace convenable entre chaque
couvert. En banquet, le service s'effectue le plus
souvent a l'anglaise, ce qui demande une place rela-
tvement importante entre les clients afin de ne pas
les géner.

C. ll est nécessaire de prévoir une distance suffisan-
te entre les tables pour permettre au personnel de
service de travailler dans de bonnes conditions et
sans importuner les clients. Il est vrai qu'une salle
dressée en service banquet permet d’accueillir un
nombre important de convives mais ce type de
prestation ne doit pas restreindre leur confort.
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nodeéles

existonts 7

'QUESTIONS

Juels sont les différents
de carcasses

REPONSES

Il existe, essentiellerent, huit dispositions différentes

Chaque disposition porte un nom :
Mise en place en tables rondes.

Mise en place en tables ovales.

- Mise en place en «l».

_ Mise en place en «T».

Mise en place en «U».

Mise en place en «peigne» ou «rateaus.

. Mise an place en «éventail».

H. Mise en place en «épi avec table centrales.

* Table : h = Table d’honneur.

Pas de cvis sur les parties hachurées

Pas de cvis aux emplacements
hachurés

E

&)

en bout de table

Il est possible de mettre un ovt

[;. Table : h

que les
schémas C,

iti lles
ﬁg i dispositions te
! c‘r:r:ins:::uﬁons décrites par les

utilisées pour
* conférences sur un
groupe

sont, de préférence.
des séminaires”®.
fo CONNAISSANCS ;

de travail.

Eetl

Il existe aussi le
«fer & chevain

Oui. Au méme titre que la mise en place a la carte, les
tables de banquet doivent étre molletonnées.

Certains établissements utilisent des molletons de feu-
trine recouverts d’une matiére plastifiée souple. Ces
molletons se présentent en rouleau et sont antidérs-
pants.

lercas :

Les nappes ont une longueur et une largeur appro-
priées. |l est nécessaire d'étre deux pour déplier et nap-
per chaque table,

2éme cas :
Si la nappe n'a pas la longueur, ni la largeur corres-
pondant a la table, il convient d'utiliser plusieurs
nappes. Quelquefois, il faut fixer ces nappes entre elles
et réajuster les tombants a |'aide d'épingles.

— p—

2éme cas :

Dans cette situation, choisir des nappes de motifs, d@
repassage identiques. Il est important de
les faire chevaucher dans le sens de I'arrivée des clients
et de faire coincider les plis pleins et creux. Comme
dans le premier cas, il est impératif d’étre deux pour
napper.




LE SERVICE DES BANQUETS

BUER REPONSES PREFERENCES/EXPLICATIONS
Comment prévoir tout le | Dans tous les cas il est nécessaire : ;
nécessaire a la | dinventaire matériel». d.m'..:“" maﬁfé‘f.'.ﬁﬁ'.‘,‘:&“"’ gl v oo

mise en pboo banquet et | Tout le matériel est comptabilisé & I'aide d’une «fiche
au service ? Quel est | de prévision de matériel». L'ordre chronologique

rad"d'onolquuedala d’une mise en place banquet est identi | ’
mise en place banquet ? en place & la carte. .. ntique a la mise

On constate que tous les cou-
yoris, de I'entrée a la viande,
sont disposés de droite a
de l'assiette de ME.P;

¢ éviter de surcharger la
1able, seul le matériel destiné
au fromage est sur table. Il est
donc nécessaire, au moment
n, de placer a chaque

client la cuiller et la fourchet-
te & entremets destinées au

dessert.

Analyse de la mise en place
du menu B

Celle-ci est identique a la
M.E.P du menu A. La seule dif-
férence est que le couvert des-
tiné au dessert (une cuiller a
entremets) est sur table, ce qui
ne surcharge pas la table
(lorsque le dessert ne néces-
site pour sa dégustation qu'un
seul ustensile).

Exemples de menus .
MENU A cing services
(D) cuiller Potage cultivateur
couvert & poisson Filets de sole Dieppoise
(3 grand couteau Contre-filet roti

ot grande fourchette

jardiniére de légumes

@) couteau et fourchette
4 entremets

Plateau de fromages

® cuiller et fourchette
a entremets

Entremets au chocolat

MENU B quatre services

(1) couvert & poisson

| Paupiette de meriu

beurre & la ciboulette

(2 grands couverts :
couteau, fourchette

Cotes d’agneau vert pré

@ couteau et fourchette
a entremets

Dégustation de fromages
& "assiette

cuiller 3 entremets

Coupe de sorbets
mignardises

7

5 1

= Ll T L[t Byl 1| e

3|2 P § 2 1§ § 3| €| s § particulier
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Totaux :




LE SERVICE DES BANQUETS

PREFERENCES/EXPLICATIONS

QUESTIONS REPONSES

Quelles sont les diffé. Ce qu'il faut constater

ntes ¢ onstatations qu'il | A, Lassiette de M.EP se situe & 1 em du bord de |a
est possible d'énumérer table

8. Pour des questions de place, il n'est pas 1oujoye,

en observant la mise en B. Tous les cot également avec 1 ! |
place des menus «A» et om .‘ﬁnmw;\l/':f:::‘»g:::;ﬁpnsm 5o i possible de respecter ces intervalles,
«B» ? : 2 lement de décaler
Il est possible égalerm vers le hagy
C. Les grands couverts sont tous alignés & partir du | C les coz?nns n® 2 dans le menu A et les COUVeng

bas de la grande assiette, * 1 dans le menu B
= ‘

D. Les dents des fourchettes sont dirigées vers le haut

et la lame des couteaux orientée vers I'intérieur. Al
Il est logique de diriger le manche du couteay 4

E. Les rmanches des couteaux & entremets sont dirl- E. > s
’ 9és vers la droite, la lame vers I'intérieur. . entremets vers la d’::::xd:e I:im ?f 'M'EP
F. Les manches des cuillers & entremets sont dirigés e - 'cou alement val bb'm o
M. Vil le dron celle-ci. Cette régle est ég valable pour ia
- fourchette et la cuiller.
G. Les manches des fourchettes & entremets sont —
orientés vers la gauche, les dents vers le haut. | 1

Mise en place d’un couvert

Pour ce type de M.E.P Il est souhaitable de disposer une assiette a pain mais | Lorsque I'assiette a pain est supprimée, le couteau a
doit-on disposer une @ Par manque de place, celle-ci est souvent supprimée. | beurre est également enleve.

assiette & pain ?

- -

Lorsque plusieurs vins doi- | OUI, tout en ne dépassant pas la quantité totale de trois | 1l existe deux maniéres de positionner les verres sur

vent étre servis, faut-il dis- | verres: table :

poser tous les verres a vin | A Vverre a vin blanc En ligne
sur table ? | B. verre a vin rouge
C. verre a eau.

Le pogmonnomom




LE SERVICE DES BANQUETS

REPONSES

NON. Il n’est pas indispensable de réaliser un pliage

QUESTIONS

PREFERENCES/EXPLICATIONS

Certains pliages permettent de disposer, a 'inténeur,
le menu et le bristol”. De méme, lorsque l'assiette a
pain est supprimée, vous pouvez placer sur les plages
des serviettes le petit pain (consulter les pliages des

serviettes).

* Un bristol est une carte chevalet portant le nom d'une per-
sonne. Il précise la place de chaque convive autour de la table.

de serviette particulier? | de serviette. Pour éviter toute manipulation par res-
pect d'hygiéne, la serviette peut étre disposée tout sim-

’ plement sur I'assiette.

!

[Existe-t-il des particularités | OUl. Les tables de banquets sont généralement de
concernant la réalisation | 9randes tables et les décorations florales doivent étre
i ations florales 7 | Proportionnées. Il faut également qu'elles aient, si pos-
des sible, la méme forme que les tables, et que la couleur

SOit en rapport avec le genre de manifestation :
table ronde = décoration florale ronde

— -

RAPPEL : Une décoration florale ne doit en aucun cas
géner les clients durant le déjeuner ou le diner.

Les couleurs changent en fonction de la manifestation :
- mariage : blanc et rose péle.

- communion : blanc.

- décoration honorifique : rouge.

table ovale - décoration florale ovale
Pour les tables tout en longueur, «le chemin de tables
esl! trés apprécié.

: tout particuliérement

| les alignements du ma™ "l .,
Les tables étant relativement

lll. Organisation du service des clients

Cette partie, appelée «Organisation du service des clients»,
comporte les trois étapes suivantes :
A. Le tableau de répartition des taches de chacun.

B. Les fiches de fonctions personnalisées.
C. L'accueil des convives.

L'organisation du service des clients est trées complexe. Il fait
appel essentiellement aux qualités méthodiques du respon-

sable du service des banquets.
Dans les établissements spécialisés en service banquet, le titre

de responsable est : «Directeur des Banquets». Celui-ci dirige
ce service en étroite collaboration avec le directeur adjoint.

Par contre, dans les établissements non spécialisés, c'est le
Directeur de restaurant ou le Premier Maitre d’'Hotel qui prend

en charge |'organisation de ce service.

Le tableau de répartitions des taches de chacun

PREFERENCES/EXPLICATIONS

QUESTIONS REPONSES

En service banquet, le personnel d'exécution, voire
d'encadrement, ne fait pas toujours partie de |'éta-
blissement. Il est donc nécessaire que les informations
solent complétes et explicites.

Ce tableau est non seulement utile mais indispensable
au bon fonctionnement du service. Il est le support idéal
qui permet, en un temps limité, de veéhiculer un

| nombre important d'informations & plusieurs per-
sonnes de service. De plus, il peut étre consulte a tout

moment par le personnel

| Quelle est [lutilité du
tableau de répartition des
taches de chacun 7




LE SERVICE DES BANQUETS

QUESTIONS REPONSES PREFERENCES/EXPLICATIONS

Ouwlies ot hes informa | Lem icformations sffichess sont los suivantes

wm’ Sur oe | A Un plan géndral de ta salle. A Le plan comprend les difféesmts points stra.
; B. Lo menu ot los vive sorvis g;mmmln-dh'ommaucﬂmu.w‘
entrée ot sortie des offices, etc... et la '
mchnuolnﬂomd.m”h-m“
Ia salle de restaurant.
€ Affectanion du parsonnel de mise en plsce. € Suivant limportance de ln manifestation et en fone,
| D Astriburion des tabies pour le service - tion de T durée de celle-cl ' de MEP
- 50n 3u parsonnel de mise en place. est pas toujours celul qul o -

| SO Bu peTSONTel de service
E Passage des consignes générales. £ Ces consignes s'adressent au Qroupe intervenany
F s présereation de ta M_E_ P d'un couvert. mwmmmmmam

Voir exemple d'un tableau
: rition des tdches
et d'informations

Particular
y la

Les boissons




LE SERVICE DES BANQUETS

Les fiches de fonctions personnalisées

o
Le passage des consignes du service peut étre effectué de 2 | La fiche permet de véhiculer les consignes avec rapidité, effi-

maniéres : :
- oralement, en utilisant comme support un tableau, cacité et peut étre consultée tout au long du service.

- par écrit, sous forme de fiches d'informations personnalisées.

PRESENTATION DES FICHES DE FONCTIONS

riche d’informations service clients Fonction : CHEF DE RANG
\DATE:
Nombre de couverts - Arrivéo des clients
Déjeuner P Diner [T Allocution : | EE L
Durée du service : Durée de I'allocution : IE]
Numéro de table : Départ des clients : [TL.]

Nombre de couverts : E

Particularités : aucun chef de rang en salle durant I'allocution.

MENU TYPE DE SERVICE DEROULEMENT HORAIRE DEBARRASSAGE
Premier service
Salade de haricots verts au magret fume a I'assiette 13h 15 13h30
Deuxieme service
Gigot d’agneau Gigot : au guéridon
Sauce Diane Sauce : a I'anglaise 13 h 40 13n 55
Mousseline de chataignes et de céleri Garniture : a I'anglaise
Troisieme service
Frmges Assiette 14h 05 14 h 20 Faire les miettes
(expression technique)
Quatrieme service
Sorbet a 'ananas en coupe sur table 14 h 30 14 h 40
.’ Mignardises
Cinguieme service
Café en verseuse a I'anglaise 14 h 45 15 h0O
Fin de service




LE SERVICE DES BANQUETS

P

TORWRNTR T

Fiche d’informations service clients

LDA’IT -
Nombre total de couverts : Arrivée des clients :
Déjeuner _& Diner I=1 Allocution : @
Durée du service : Durée de I'allocution : [_ 18 mn_]
Numéro de table : Départ des clients :
Nombes de e T
Particularités : - rester en salle durant I"aliocution.
- Commencer le service avant la fin de celle-ci.
HEURE
DE SERVICE MENU VIN ROUGE VIN BLANC
DES METS
13h15 Salade de haricots verts Cotes de Blaye
au magret fumé
13h 40 Gigot d'agneau sauce Diane Lussac Saint-Emilion
Mousseline de chataignes et de céleri
14 h 05 Fromages Lussac Saint-Emilion
14 h 30 Sorbet a I'ananas - Mignardises
14 h 45 Café
—AY ATTENTION bou-
vous sera donnée contre S
- Une bouteille P‘fg‘m blancs et vins rouges. doit
teille vide, pour lonts, wrubh:Emn-B‘ =
. Esux minérales & vO d.p,,:unocoupoparﬂ‘m" ¢ :
_ Service de la Clairette > F F

4 bouteilles par ;.”%dp.mou service du café.

—

=

. Les sommeliers

“;‘

DATE
Nombre total de couverts :
Déjeuner X Diner []
Durée du service :
SERVICE DES APERITIFS
-Buffet J¥] Longueur:5 m - Quantité : 2
-Atwble []
-Autres []
. inviter a se diri-
avoluuvid'"“’dmm

gor vers lour BBIS.  _ _  ontes un bon de retour
. Joindre aux

doment rédigé

Arrivée des clients :

Allocution :

- Cup maison

- Scotch whisky
- Porto rouge

-~ Jus de fruits

- Eaux minérales
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Fiche dinformations service clients

DATE :

Nombre total de couverts :

Durée du service :
Numéro de table :

Nombre de couverts : E

Arrivée des clients :
Avocaon Csm ]
Durée de I'allocution :
Départ des clients :

Particularités : aucun commis en salle durant "allocution.

DEROULEMENT DU SERVICE

Premier service

|
| Salade de haricots verts
l au magret fumeé

SurordmduchddonmnMil'oﬁuuvommaOhm
assiettes a la fois. Les déposer sur console, puis sur guéridon.

Deuxiéme service

Gigot d’agneau sauce Diane
Mousseline de chataignes et de céleri

Mmm)l’awmbguﬁdon.%bdnfdounqoudéb_umdum
Passer par la plonge avant de se présenter au passe de la cuisine.
Transporter la suite compléte en salle.

Troisiéme service
Fromages

Prendre possession des assiettes de fromages a |'office.

Quatriéme service

Sorbet a I'ananas
Mignardises

Durant la dégustation des fromages, disposer sur console les mignardises.
Prendre possession des coupes de sorbet en glacerie.
Chaque plateau comportera 12 coupes.

Fonction : COMMIS

Cinquiéme service
Café Deux cafetiéres par table, plus douze tasses chaudes seront distribuées
par la caféterie (le reste du matériel nécessaire est dans la console).
—_& mﬂu““" wimtmhoninpl"
"MW .. - Le service doit se dereiieC o ehefs de rang.

cis. Suivre les inst




LE SERVICE DES BANQUETS

L'accueil des convives

QUESTIONS

Comment accueillir les
clients en service ban-
quet?

REPONSES

Accueillifun grand nombre de clients, sans perdre de
temps, fait appel 4 une organisation minutieuse.

« Premiére solution :

- Faire parvenir, a chaque convive, un bristol person-
nalisé portant son nom et le numéro de sa table.

- Afficher, a I'entrée du salon, un plan général de |a
salle précisant le positionnement ainsi que le numé-
ro de chaque table.

- Disposer sur chaque table et & chaque couvert un
bristol.

» Deuxiéme solution :

- Se faire remettre, par le client responsable du ban-
quet, la liste des convives par table et leur impor-
tance dans le placement.

- Faire dactylographier deux bristols nominatifs. En
disposer un sur la table devant le couvert de chaque
convive.

- Organiser a I'entrée du salon un service d'accueil :
(hotesses).

- Afficher un plan de la salle et remettre, a l'arrivée de
chaque convive, le deuxiéme bristol portant son nom
et le numéro de sa table.

PREFERENCES/EXPLICATIONS

iser un «service vestiaire» et remettre A chaque
?:i:,:;ﬁn wticket vostiaife- correspondant & $on pore.
manteau.Une ou plusieurs personnes de service
seront présentes dans ce secteur Tout au long dg Iy
manifestation. :

. Cette organisation est prise en charge par le clign
responsable du banquet. |l doit : .

- Faire parvenir un bristol & chaque convive.

- Disposer 8 chaque couvert un bristol.

L'affichage du plan est effectué par I'établissement.
Cette technique ne nécessite aucun service d'accueil

particulier.

« Toute cette organisation est prise en charge par l'éta-

blissement. y .
Cette deuxiéme solution est plus conviviale que la pre

mieére.

cas,
Dans les deux
onnel de restaurant

p.nicipo a j'accueil.

le

Pour quelles raisons I'or-
ganisation d'un service
banqguet est-elle plus com-
plexe qu'un service tradi-
tionnel 7

La complexité de I'organisation d’un service banquet
s'explique par les 2 raisons suivantes :

- Personnel souvent disparate.

- Déroulement unitaire du service.

Le personnel sextra» découvre un établissement et doit
s'adapter a celui-ci immediatement.

Pour que l'unité du service soit a son maximum, i
est indispensable de mettre en place une organisa-
tion rigoureuse.

NON. Les dames sont toujours servies en premier. A
la table d'honneur, il faut servir en premier la personne

qui préside :
- si ¢’est une femme, ce sera la premiére des dames

servies,
- si c’est un homme, ce sera le premier servi des mes-
sieurs.
Pour les autres tables, il n'y a généralement pas de
présidence : les dames d'abord, les messieurs
ensuite,

Il est recommandé, pour le service des tables autres
que la table d’honneur, de servir le premier mets en
bout de table puis de servir le suivant par I'autre bout
de table.

Cette variante permet de faire plaisir & tous les
convives.

Les vins ne sont pas présentés au client avant I'ou-
verture, lis sont goOtés par le sommelier ou autres
personnes responsables du service et servis avant

chaque mets.

Il est possible de déboucher les bouteilles & rmj
avant le service. Cette technique fait gagner du ,1
et permet une progression de service unitaire. ;
|
1




LE SERVICE DES BANQUETS

IV. Les particularités de service

[ S QUESTIONS REPONSES

D juelle maniére se | Le service des mets doit étre synchronisé :

e le service des | . Lescommis de toutes les tables et parfois méme tous

les chefs de rang se présentent simultanément au |
passe de la cuisine.

Aprés avoir pris possession des plats, ils pénétrent
tpus ensemble dans la salle de restaurant et se posi-
tlonnent chacun au bout de leur table.

En un mouvement uniforme, les chefs de rang pré- |
sentent les plats et commencent le service. Celui-ci
est trés souvent un service a I'anglaise

Présentation d’'une entrée de

personnel
(Lycée technique hoételier Jean Drouant & Paris)

PREFERENCES/EXPLICATIONS

Tout au long de ces exécutions, les maitres d’hotel
veillent au bon déroulement des opérations.

Lorsque la configuration de la salle le permet, il est
possible de faire pénétrer en salle le personnel de ser
vice en leur faisant exécuter des figures d'ensembles

|

Exemples :

..O.<—
e 00
o 00

o|o

Synchronisées par un responsable, les rangees de
chaque extrémité se rejoignent au centre, efc..

Les présentations sont réalisées suivant l'imagination
de chacun. Elles sont trés appréciées par les convives
qui applaudissent généreusement a I"arrivée de la bri-
gade de restaurant.

OUI, Elle est également synchronisée. Si, a une table,
un client n‘a pas terminé de déguster et que 'ordre |
de débarrasser est donné, ne pas tenir compte de ce
retardataire (débarrasser celui-ci en dernier)

La phase «débarrassage»
est-elle a I'image du servi-
ce des mets 7

Lautorisation de débarrasser est donnée par les
maitres d'hotel. Durant les allocutions, éviter de
débarrasser.

Dés que les clients ont quitté la salle :
débarrasser rapidement le reste du matériel.

| Comment réussir une «fin
| de service banquet» 7

dénapper les tables,
- ranger le matériel ainsi que le mobilier
- remettre en état les locaux.

En fin de service, le personnel a souvent tendance a
se reldcher. Il est nécessaire que les maitres d'hotel
activent cette fin de service.

Il est possible de mentionner, sur les «fiches fonc-
tions» des consignes de service, des informations
sur la fin de service ou de réaliser des «fiches fonc-
tions fin de services.

tables,

Si parmi toutes les

J'une d'en
d’honneur,
sera

ute I'évolut -
tow sur celle-ci.

lée table
tre elles est 'il::“ e aarvlne




