SpZcialist e en restaur ation CFC

conseill er, vendre, dZcorer, dresser la table, resservir, dZbarrasser

Les spZcialises en restauration
prennent soin des clients et les
servent dans un Ztablissement gas-
tronomique. lls conseillent les clients
lors du choix des mets et des bois-
sons. lIs connaissent les oyres de la
maison et ses spZcialitZs et sont *
meme de r Zpondre aux questions sur
la provenance, la composition et la
prZparation des mets principaux.
C@st avec grand plaisir quOils pf-
sentent aux clients les repas et les
boissons et prZparent aussi, selon
|@tablissement, quelques spZcialitZs
directement " table.

Les spZcialistes en restauration
savent garder leur calme meme en si-
tuation de stress. C@st pourquoi, ils

Quoi et pour quoi?

» Apn que le client puisse encore
commander une salade quand la
cuisine est fermZe, le spZcialiste
en restauration la prZpare lui-
meme.

> Apn que la salle ~manger dOun h™-
tel, dOune auberg ou dOunestau-
rant soit joliment dZcor Ze, la spZ-
cialiste en restauration I@gence
et la dZcore en fonction des oc-
casions.

» Apn que les corvives puissent
compter constamment sur un
service professionnel, le spZcia-
liste en restauration sait Zgale-
ment comment on dZcoupe la
viande ou le poisson devant les
convives de maniere experte.

Les faits

Admis sion ScolaritZ obligatoire
achevZe. Gnnaissances de langues
Ztranger es; un sZjour " |@tranger est
la meilleure formation prZalable.

Formation 3 ans d'apprentissage
dans un restaurant, une pension ou
un h™gl. La brmation comprend un
stage pratique en cuisine, o est en-
seignZe la pZparation de plats
simples.

EmployZ/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 spZcia-
listes en restauration sont deman-
dZs. LoisquOils ont des compZinces
en langues Ztanger es, ils peuvent
choisir parmi diyZrents postes. Iis
travaillent souvent dans des Ztablis-
sements connus et prisZs; de cette

Professions - H™gllerie

veillent ~ ce que IGmbiance dans
|@tablissement soit agrZable. Ils $Oc-
cupent de IGmZnagement des tables
et s@ssurent de la propretZ
constante des verres, services,
chauye-plats et autres ustensiles.
Lors d@ccasions de festivitZs, ils dZ-
corent |@tablissement et les tables.
lls sont capables de prZparer eux-
memes de petit s snacks, salades ou
desserts.

Les spZcialisies en restauration
peuvent travailler dans nOimpor
quelle exploitation gastronomique.
L@ssentiel de leur activitZ varie selon
|@tablissement: h™el, restaurant,
Ztablissement de la gastronomie de
systeme, cantine, auberge, foyer.

» Apn que le cornvive puisse com-
poser son repas selon ses sou-
haits, la spZcialiste en restaura-
tion le conseille dans le choix des
spZcialitZs de la maison, du vin,
etc.

> Apn que le client soit servi rapide-
ment et avec amabilitZ, le spZcia-
liste en restauration s@ccupe de
lui durant tout le repas; en cas de
bon accueil, les clients reviennent
au restaurant.

» Apn que les plats arrivent de la
cuisine " la table sans dZlai, la
spZcialiste en restauration veille *
un dZroulement parfait ou bien
apporte elle-meme le plat au
client.

manier e, ils participent ~ la promo-
tion de la gastronomie.

Les aspect s nZgatif s Quand les -
pas tournent ~ plein rZgime, cela nZ-
cessite Zgalement un grand investis-
sement. Le temps de travail est divi-
sZ en plusieus parties (emps de
service): lorsque les amis et les
connaissances ont du temps libre et
proptent de la vie et des epas, les
spZcialistes en restauration tra-
vaillent.

Bon " savoir LOh™lerie haut de
gamme est tres e xigeante. Les
clients attendent des spZcialistes en
restauration quOils en sachent beau-
coup sur la composition des menus
et le choix du vin adap?. Souent,
I@nseignement professionnel de
base est le dZbut dOune carrie sus-
ceptible de mener " diy Zrentes mis-
sions intZressantes dans IOh ®lkerie.

Proyl requis

avantageux | important [tres important

bonne santZ

capacitZ " s'imposer

compZtences en mathZmatiques

connaissance de langues Ztranger es

facilitZ de contact, capacitZ " travailler en

Zquipe

intZret pour le conseil, int Zrst pour le
commerce et la vente

mode de fonctionnement r apide

prZsentation soignZe, bonnes manier es

rZsilience

retentivitZ

Plans de carrier e

i{{lt{1111

Bachelor (HES) en h™lerie et professions de I@ccueil

H™glier/ -isr e-restaurateur/ -trice ES (dipl™meZdZral)

Cheflf e de la Bstauratign DF, cheflf e c1e la restauration
collective DF, chef/f e d@ntreprise de IOh™lerie et de la

restauration DF (dipl™meZdZral)

Responsable de la restauration BF, chef/f e d@tablissement
de IOh™¥lierie et de la estauration BF, spZcialiste de la
conduite d@quipe BF (bevet fZdZral)

Cuisinier/ -isr e CFC, spZcialise en h™gllerie CFC, spZcialise
en communication h™elier e CFC (appentissages
complZmentaires)

EmployZ/e en restauration AFP ou solari¥ obligatoire

achevZe



