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.. Enumérez les principales phases de travail avant le service.  
Les principales phases de travail sont : 
- le nettoyage des locaux, du matériel, des toilettes ; 
- le nettoyage du mobilier ; 
- la mise en place des tables et des buffets ;  
- la décoration florale ; 
- la mise en place de la caféterie, plonge et office ; 
- la vérification de la cave du jour ; 
- la mise en place des réservations.  
 
 
.. Quel nom porte la personne qui fait la répartition des tâches de travail ?  
La personne qui fait la répartition des tâches du travail en restauration selon la catégorie de l'établissement 
est le directeur de restaurant, le maître d'hôtel ou le responsable de salle.  
 
 
.. Enumérez les 5 principaux renseignements qui se trouvent sur les tableaux de service.  
Les principaux renseignements qu'on trouve sur les tableaux de service sont : 
- les noms du personnel ; 
- les horaires de travail ; 
- les jours de repos ; 
- la répartition du travail ; 
- la répartition des tâches. 
 
 
.. Dans le restaurant "Le bon père ", les fiches de poste de travail et le tableau de service sont les suivants :  
- Fiche de tâches 1 : entretien des sols, vitres, vestiaires et toilettes 
- Fiche de tâches 2 : les assiettes et la table chaude  
- Fiche de tâches 3 : les couverts  
- Fiche de tâches 4 : la verrerie, les carafes 
- Fiche de tâches 5 : le petit matériel (sel, poivre, moutardier, beurrier, etc.) 
- Fiche de tâches 6 : le gros matériel (réchaud, stand à vin, seau, etc.) 
- Fiche de tâches 7 : les plateaux de fromages, les corbeilles à pain, les fruits, etc.  
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