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~ Avant-propos

Intéresser son auditoire constitue le fondement méme du métier de professeur.

Je réfléchis sans cesse a la forme de mon enseignement. A I'écoute des apprenants et du
temps présent, I'utilisation du multimédia et sa pertinence m’interpellent et me poussent a
inventer, a expérimenter des outils pédagogiques issus de cette réflexion.

Au fil des années, mon raisonnement et mon travail m’ont conduit a créer des supports de
cours originaux :

e d’abord, des manuels adaptés a la compréhension facilitée des cours

°® puis des cédéroms interactifs.

Les cours proposés dans ce livre exposent des objectifs pédagogiques formulés de facon
claire, univoque et précise. Chaque objectif décrit la capacité que les apprenants seront
SuUpposés avoir acquise a la fin de la séquence.

* Les objectifs de formation sont-ils cohérents avec le public concerné ? oul
e Figurent-ils parmi les objectifs institutionnels définis dans le référentiel ? oul
* Sont-ils transférables dans le milieu professionnel ? oul
* Apportent-ils un savoir complémentaire et indispensable a I'apprenant ? oul

La collection ALTERNANCE encourage les apprenants a participer aux cours de maniere
interactive :

* OPTIMISATION DU TEMPS : Chaque livre est proposé en deux versions : une version «éléve»
complétée en cours et une version « professeur ». L'objectif est de laisser a I’enseignant
le temps d’expliquer I'essentiel d’un cours. L'éleve a le temps de retranscrire les phrases
et mots importants a retenir : la finalité consiste a ce qu’il assimile le sens des concepts
abordés et leur utilité en milieu professionnel.

* ADAPTATION : L'enseignant est libre d’adapter le vocabulaire et les définitions a sa person-
nalité et a celle des personnes auxquelles il s’adresse.

* PARTICIPATION : Les fiches ont été utilisées concretement aupreés d’éleves : elles sont
concgues pour favoriser la participation de I'auditoire pendant le cours.

* EVALUATION : Apres le cours, l'utilisateur est encouragé a évaluer ses connaissances
en dehors du centre de formation, seul ou accompagné par son entourage familial ou
professionnel.

Des tests lui sont ainsi proposés a la fin de chaque chapitre. Ceux-ci contiennent notamment
des questions directement issues des épreuves de CAP SERVICE EN SALLE récentes. Cela,
dans le but de familiariser le futur candidat aux épreuves.
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" Le métier auquel prépare le

CAP RESTAURANT

Le titulaire du diplome de CAP RESTAURANT est chargé de 'accueil, de la
vente et du service dans la salle de restaurant.

Il prend ses consignes données de son responsable : chef de service, maitre
d’hotel ou patron.

Avant I'ouverture du restaurant, il prépare la salle et dresse les tables.

Il prévoit les besoins en matériel, en linge ou en boissons et participe au
nettoyage de la salle.

C’est une personne de contact : au moment du service, il accueille et conseille
ses clients de facon commerciale et dynamique. Il prend les commandes. |l
assure le service des plats et les boissons. Ainsi, il est aussi capable d’assu-
rer des taches dédiées au bar : préparations de boissons, service d’apéritifs,
de cocktails ou de boissons chaudes.

Dans certains établissements, il peut réaliser des opérations spectaculaires
comme des découpages ou des flambages devant les clients.

Il assure le bien-étre de sa clientéle en restant disponible et attentif aux
demandes pendant le service.

Propre, honnéte et sobre, il doit étre doté d’une bonne résistance physique
pour supporter la station debout et, parfois, des horaires décalés.

Le secteur de la restauration manque d’effectifs. Beaucoup de postes sont
vacants : un bon professionnel n’a aucune peine a trouver un bon emploi et
a entrer dans la vie active.

Cependant, il peut égalementenvisager de poursuivre ses études. Parexemple,
en baccalauréat professionnel ou en mention complémentaire :

* Bac Pro Commercialisation et services en restauration.
* MC Employé barman.
* MC Sommellerie.

° Et aprés... BP Barman, BP Cuisinier, BP Restaurant, BP Sommelier.

LI’'auteur
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TECHNOLOGIE DE RESTAURANT LA RESTAURATION COMMERCIALE

] ] . N—" .
Objectif Citer les formules de restauration
traditionnelle ¢ 1

Quel est le bul de la restauration commerciale ?

Ce restaurant trés confortable, au décor luxueux, propose une cuisine
créative avec des produits nobles raffinés, se fondant avec les traditions
culinaires.

Le service est réalisé par du personnel hautement qualifié. La clientele est
internationale : chacun doit parler au moins une langue vivante étrangere.
Cette formule laisse une part importante de créativité au cuisinier.

M Il est vivement conseillé par les guides culinaires :

W Exemples de restaurants gastronomiques renommeés :

M Ticket moyen (pour un repas complet) :

M En connaissez-vous dans votre région ?

Qu’est-ce qu’un ticket moyen ?

Ce restaurant confortable propose une cuisine traditionnelle d’excellente qualité.
Le service est réalisé par du personnel qualifié mais la brigade de salle dépend
de la taille de I'établissement. Le responsable de la salle devrait parler au moins
une langue vivante étrangere.

M Ticket moyen (pour un repas complet) :

M En connaissez-vous dans votre région ?




LA RESTAURATION COMMERCIALE TECHNOLOGIE DE RESTAURANT

- v L] - .p
Citer les formules de restauration Objectif
traditionnelle ¢ 2

Ce restaurant confortable propose une cuisine traditionnelle, servie
rapidement : choucroute, pot-aufeu, poissons, crustacés, fruits de
mer, etc.

Le décor de la salle varie selon la classe de I'établissement :
fonctionnel ou luxueux.

Le personnel de salle doit étre qualifié et rapide. Ces restaurants
ouvrent tot le matin et ferment tard le soir : en général, ouverts
de 6h00 a minuit.

M Enseignes connues :

M Ticket moyen (pour un repas complet) :

M En connaissez-vous dans votre région ?

Situé sur la plage, ce restaurant a une ambiance conviviale
et détendue. La carte est simple : salade, poissons grillés,
grillades, coupes glacées, etc.

Le personnel de salle doit étre rapide et capable de créer une
atmosphére sympathique et décontractée.

M Ticket moyen (pour un repas complet) :

M En connaissez-vous dans votre région ?

Situé en bord de route, il est équipé d'un grand parking destiné
notamment aux camions des chauffeurs routiers qui s'y arrétent.
|| propose une cuisine traditionnelle simple, nourrissante et aux
prix attractifs. Ambiance simple et conviviale. Service rapide.

M Ticket moyen (pour un repas complet) :

M En connaissez-vous dans votre région ?




TECHNOLOGIE DE RESTAURANT LA RESTAURATION COMMERCIALE

Objectif . . . .
Citer les formules de restauration a theme ¢ 1

Exemples :

Concernant certains thémes exotiques, les médias parlent aussi
de ;
Un restaurant propose plusieurs thémes sur

un méme site. .
M Ticket moyen (pour un repas complet) : B oot O

Facade d'un restaurant japonais

Ce restaurant, sur le theme de ['ltalie, propose une carte de
pizzas, de pates et d'autres spécialités italiennes avec une
décoration adaptée. Le personnel de salle doit étre rapide
et capable de créer une atmosphére sympathique et
détendue.

Certaines chaines sont spécialisées sur ce theme et proposent
aussi une livraison a domicile.

Enseignes connues :

Ce restaurant propose une carte de grillades (viande ou
poisson), de salades et de desserts. La salle est décorée de
facon plut6t rustique, évoquant parfois la légende «western» ou
la campagne.

Enseignes connues : ] » l%?'a, ‘
! e v oM llY]




LA RESTAURATION COMMERCIALE TECHNOLOGIE DE RESTAURANT

- . L s Objectif
Citer les formules de restauration a theme ¢ 2

Ce restaurant propose la découverte des vins en les servant au
verre avec des spécialités de terroir : charcuterie, fromages,
foie gras, etc.

L'ambiance y est décontractée et tres conviviale.

propose une cuisine de terroir réalisée a partir
de produits locaux. La décoration y est rustique, campagnarde ;
I'ambiance est simple, conviviale, voire familiale.

La constitue une activité annexe a celle
d'agriculteur : on y sert au minimum 50 % d'aliments produits
dans la ferme.

Ce restaurant propose des galettes de sarrasin, spécialités bretonnes
accommodées de multiples facons. On peut y déguster du cidre. La
décoration rappelle les maisons bretonnes.

Ce type de restaurant propose le «réve américain» dans un cadre
rappelant les USA des années 1950, ou l'univers des films américains.
Attention : il est different du steak house et du fast-food.
Enseignes connues :




TECHNOLOGIE DE RESTAURANT LA RESTAURATION COMMERCIALE

Objectif

Citer les formules de restauration rapide ¢ 1

Qu’eslt-ce que la restauration rapide ?

La décoration est tres fonctionnelle : les restaurants sont agencés pour une rotation rapide des tables. Les cartes
des mets et des boissons sont affichées au comptoir a la vue des clients. Des écrans mettent les produits clairement en
avantage.

Ticket moyen (pour un repas complet) : (Toutes Taxes Comprises - Services Compris)

Qu’esl-ce que la rotation des tables?

Plus la rotation est élevée plus les tables recoivent de clients: vu le ticket moyen bas des restaurants rapides, ils ont intérét
a avoir une rotation des tables élevée.

Carte simple composée de sandwiches américains variés, de salades
et de desserts affichés au comptoir a la vue des clients.
Les plats peuvent étre servis aux automobilistes dans le cadre du

Enseignes connues :

L'enseigne propose des sandwiches mexicains.
L'enseigne propose des sandwiches variés faits minute.

Déclinaison francaise de la restauration rapide : elle
propose en général des sandwiches chauds réalisés
avec du pain de boulangerie.

Les produits proposés a la carte revendiquent leur
origine francaise : viande, fromage, boissons, etc.

Enseigne connue :




LA RESTAURATION COMMERCIALE . 5IE DE RESTAURANT

. . . Objectif
Citer les formules de restauration rapide ¢ 2

Carte simple composée de sandwiches variés (dont le
consommeé dans tout le Moyen-Orient) et de salades.

Assortiment de sandwiches, saucisses, hamburgers et frites
proposé en ville, en bord de routes ou dans les fétes foraines.
Souvent a emporter, parfois a consommer sur place.

Enseigne connue :

Le consommateur y trouve des assortiments salés et
sucrés de viennoiseries : croissants, pains aux raisins,
pains au lait, etc. Des variantes existent sur le theme de

b
=y
la tarte. e
E
e
(= o]

Le client insere des pieces de monnaie et choisit son :
sandwich, sa confiserie ou sa boisson. Certaines :‘\
machines proposent des plats chauds : pommes frites,
pizzas, sandwiches chauds.

Une personne réapprovisionne régulierement la machine,
I'entretient et collecte l'argent.

{ ]

Des camionnettes aménagées spécialement pour la préparation de plats dmy N
. .. .. 3 Ay

chauds et froids se garent dans la rue avec autorisation de la mairie en -

payant des droits. Tous les themes peuvent étre proposés a la clientele

N
P
1

\ . o ﬁ\\@
a qui cette formule plait beaucoup. e DI |




TECHNOLOGIE DE RESTAURANT LA RESTAURATION COMMERCIALE

Objectif . .
. Citer d’autres formules de restauration

Les plats cuisinés et les boissons sont proposés a la vue des clients
sur des buffets réfrigérés ou chauffés. Les clients se servent sur des
plateaux. Les cafétérias se situent en ville et/ou dans des centres
commerciaux.

Enseignes connues :

Cuisine industrielle qui produit de nombreux repas chaque
jour et livrés par camions aux collectivités clientes :

Vu le grand nombre de repas préparés et la fragilité des
consommateurs (enfants, personnes agées, malades),
I'hygiene y est trés controlée.

Enseignes connues :

W Dans les trains : des trains de luxe possédent un

aménagé en restaurant avec cuisine élaborée et
personnel hautement qualifié.
Dans les trains classiques, les voyageurs achetent des plats simples,
chauds ou froids dans un wagon équipé comme un snack. Le personnel
assure aussi un service ambulant avec un chariot.
Dans les TGV, les voyageurs peuvent se faire servir un plateau repas
commandé a un steward ou une hotesse.
M Dans les avions : une hotesse ou un steward apporte au passager un
plateau repas plus ou moins élaboreé selon la classe et la durée du voyage.
La préparation de ces plateaux est confiée a des spécialistes constitués
en cuisines centrales autour des grands aéroports internationaux.

Exemple :

M Sur les paquebots de croisiére : les paquebots de croisiére ont
un service de restauration trés organisé car de nombreux repas y
sont servis toute la journée. Toutes les formes de restauration y sont
présentes: gastronomique, traditionnelle, internationale, self, a I'étage.
Entreprises connues :

Restaurant sur un paquebot




LA RESTAURATION COMMERCIALE TECHNOLOGIE DE RESTAURANT

. o . Objectif
Citer des formules de deébit de boissons —

Etablissement spécialisé dans le service de boissons chaudes : nombreuses
sortes de cafés, chocolats, thés servis avec des gateaux : cookies, cakes,
viennoiseries, etc.

Enseigne connue :

Dans les grands hotels internationaux, le coffee shop est aussi le restaurant ou
les petits déjeuners sont servis le matin. Puis, pour les services du midi et du
soir, on 'y propose une cuisine simple et rapide : salades, grillades, sandwiches
variés.

On y sert avant tout des boissons mais la clientele peut aussi y
consommer des sandwiches, des croque-monsieur ou un plat du jour.
Citons des

[ | cocktails de fruits et de légumes.

[ | service de champagne.

[ | service de cocktails.

[ | ambiance feutrée. Service de cocktails.
[ | ambiance espagnole.

Bar a jus de fruit

Qu’eslt-ce que I'<After Work» ?

Qu’est-ce que I'<Happy Hour » ? Qu’est-ce que I'<Open Bar» ?

A la fois bar et restaurant, cet établissement propose une carte
simple de plats chauds et simples, notamment des spécialités
britanniques ou irlandaises (kidney pie). Il y a un large choix de
bieres (Guinness). L'ambiance agrémentée de musique y est tres
détendue.

Le client consomme des boissons et des plats simples tout en
utilisant un ordinateur pour naviguer sur Internet ou pour jouer a : :
des jeux en réseau. Intérieur d’'un pub




TECHNOLOGIE DE RESTAURANT LA RESTAURATION COMMERCIALE

Tester vos connaissances !

m Définir les termes professionnels suivants : \

Restaurant a theme

Food court

After work

Bubble bar

Open bar

Happy hour

S =/

m Vous travaillez dans un restaurant traditionnel de 30 tables. Ce soir, il a réalisé 2 484 € de chiffla
d’affaires avec 108 clients et 45 tablées... Définir et calculer les données ci-dessous :

Définition Calcul

Ticket
moyen

Rotation de
tables

m Préciser a quel type de restaurant correspondent les chaines ou les restaurants suivants : \

L o T PR
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