
SpŽcialist e en restaur ation CFC
conseill er, vendre, dŽcorer, dresser la table, resservir , dŽbarrasser

Les spŽcialistes en restauration
prennent soin des clients et les
servent dans un Žtablissement gas-
tronomique. Ils conseillent les clients
lors du choix des mets et des bois-
sons. Ils connaissent les oÿres de la
maison et ses spŽcialitŽs et sont ˆ
m•me de r Žpondre aux questions sur
la provenance, la composition et la
prŽparation des mets principaux.
CÕest avec grand plaisir quÕils prŽ-
sentent aux clients les repas et les
boissons et prŽparent aussi, selon
lÕŽtablissement, quelques spŽcialitŽs
directement ˆ table.

Les spŽcialistes en restauration
savent garder leur calme m•me en si-
tuation de stress. CÕest pourquoi, ils

veillent ˆ ce que lÕambiance dans
lÕŽtablissement soit agrŽable. Ils sÕoc-
cupent de lÕamŽnagement des tables
et sÕassurent de la propretŽ
constante des verres, services,
chauÿe-plats et autres ustensiles.
Lors dÕoccasions de festivitŽs, ils dŽ-
corent lÕŽtablissement et les tables.
Ils sont capables de prŽparer eux-
m•mes de petit s snacks, salades ou
desserts.

Les spŽcialistes en restauration
peuvent travailler dans nÕimporte
quelle exploitation gastronomique.
LÕessentiel de leur activitŽ varie selon
lÕŽtablissement: h™tel, restaurant,
Žtablissement de la gastronomie de
syst•me, cantine, auberge, foyer.

Quoi et pour quoi?

Aþn que le client puisse encore
commander une salade quand la
cuisine est fermŽe, le spŽcialiste
en restauration la prŽpare lui-
m•me.

Aþn que la salle ˆ manger dÕun h™-
tel, dÕune auberge ou dÕun restau-
rant soit joliment dŽcor Že, la spŽ-
cialiste en restauration lÕagence
et la dŽcore en fonction des oc-
casions.

Aþn que les convives puissent
compt er constamment sur un
service professionnel, le spŽcia-
liste en restauration sait Žgale-
ment comment on dŽcoupe la
viande ou le poisson devant les
convives de mani•re experte.

Aþn que le convive puisse com-
poser son repas selon ses sou-
haits, la spŽcialiste en restaura-
tion le conseille dans le choix des
spŽcialitŽs de la maison, du vin,
etc.

Aþn que le client soit servi rapide-
ment et avec amabilitŽ, le spŽcia-
liste en restauration sÕoccupe de
lui durant tout le repas; en cas de
bon accueil, les clients reviennent
au restaurant.

Aþn que les plats arrivent de la
cuisine ˆ la table sans dŽlai, la
spŽcialiste en restauration veille ˆ
un dŽroulement parfait ou bien
apporte elle-m•me le plat au
client.

Proÿl r equis
avantageux important tr•s important

bonne santŽ

capacitŽ ˆ s'imposer

compŽtences en mathŽmatiques

connaissance de langues Žtrang•r es

facilitŽ de contact, capacit Ž ˆ travailler en
Žquipe

intŽr•t pour le conseil, int Žr•t pour le
commerce et la vente

mode de fonctionnement r apide

prŽsentation soignŽe, bonnes mani•r es

rŽsilience

retentivit Ž
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Les fait s

Admis sion ScolaritŽ obligatoire
achevŽe. Connaissances de langues
Žtrang•r es; un sŽjour ˆ lÕŽtranger est
la meilleure formation prŽalable.

Formation 3 ans d'apprentissage
dans un restaurant, une pension ou
un h™tel. La formation comprend un
stage pratique en cuisine, o• est en-
seignŽe la prŽparation de plats
simples.
EmployŽ/e en restauration AFP: for-
mation de base de 2 ans avec attes-
tation. Une description individuelle
est disponible sur www. gate-
way.one/f ormations.

Les aspect s positif s Les spŽcia-
listes en restauration sont deman-
dŽs. LorsquÕils ont des compŽtences
en langues Žtrang•r es, ils peuvent
choisir parmi diÿŽrents postes. Ils
travaillent souvent dans des Žtablis-
sements connus et prisŽs; de cette

mani•r e, ils participent ˆ la promo-
tion de la gastronomie.

Les aspect s nŽgatif s Quand les re-
pas tournent ˆ plein rŽgime, cela nŽ-
cessite Žgalement un grand investis-
sement. Le temps de travail est divi-
sŽ en plusieurs parties (temps de
service): lorsque les amis et les
connaissances ont du temps libre et
proþtent de la vie et des repas, les
spŽcialistes en restauration tra-
vaillent.

Bon ˆ sa voir LÕh™tellerie haut de
gamme est tr•s exigeante. Les
clients attendent des spŽcialistes en
restauration quÕils en sachent beau-
coup sur la composition des menus
et le choix du vin adaptŽ. Souvent,
lÕenseignement professionnel de
base est le dŽbut dÕune carri•re sus-
ceptible de mener ˆ diÿ Žrentes mis-
sions intŽressantes dans lÕh™tellerie.

Plans de carri•r e

Bachelor (HES) en h™tellerie et professions de lÕaccueil

H™telier/ -i•r e-restaurateur/ -trice ES (dipl™me fŽdŽral)

Chef/f e de la restauration DF, chef/f e de la restauration
collective DF, chef/f e dÕentreprise de lÕh™tellerie et de la
restauration DF (dipl™me fŽdŽral)

Responsable de la restauration BF, chef/f e dÕetablissement
de lÕh™tellerie et de la restauration BF, spŽcialiste de la
conduite dÕŽquipe BF (brevet fŽdŽral)

Cuisinier/ -i•r e CFC, spŽcialiste en h™tellerie CFC, spŽcialiste
en communication h™teli•r e CFC (apprentissages
complŽmentaires)

SpŽcialiste en restauration CFC

EmployŽ/e en restauration AFP ou solaritŽ obligatoire
achevŽe

Professions - H™tellerie


