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Note de
I"'auteur

Cet ouvrage présente les «savoir-étre», les «savoir-faire»
ainsi que les techniques gestuelles qui concernent tous les

personnels de restaurant.

Toutes les informations s’appuient sur une illustration riche de
plus de 1500 photographies et sur des textes simples, concis et
objectifs.

Ce livre pédagogique est concu en étroite collaboration avec les professionnels
des métiers de I’hotellerie et de la restauration. La quasi-totalité des illustrations
est réalisée dans les établissements professionnels les plus représentatifs de notre
profession et le contenu général de 1’ouvrage est construit dans le respect des
référentiels de I’Education Nationale en tenant compte des évolutions de chacun
d’eux.

Ce document est le fruit d’un travail passionné que j’ai réalis€ durant plusieurs
années en m’appuyant sur une longue et riche expérience professionnelle.

Sa conception permettra au lecteur de trouver, avec beaucoup de précision et en
toute simplicité, les réponses aux interrogations légitimes qu’il rencontrera, qu’il soit
particulier, professionnel ou éleve.

N’hésitez pas a me communiquer vos remarques sur cet ouvrage «nouvelle édition »
en utilisant ma boite de messagerie personnelle : «chris.ferret@wanadoo.fr ».

NB : je donne rendez-vous a tous ceux qui souhaitent retrouver sous forme de vidéos une grande
partie des sujets traités dans ce livre sur le site Internet «mesconvives.com» dont je suis le concepteur
et ’animateur.

Christian Ferret
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Lecture d’une étiquette de ViN.........ccevevverrereeereneeeerieneens P 191
Présentation du vin au client ...........ccccceceviiiiiiiiiiniinne P 191
Ouverture d’un vin en seau a glace.........cocecevueveverieericnenns P 192
Service d’un vin en seau & glace .........cecueevevierircneneniennens P 193
Présentation et service du Champagne...............cccccoeeuenenee. P 193
Les observations a retenir.........co.eeeeeeuenieenueieenieenieneennens P 195
La verrerie et les régions viticoles de France....................... P 196

16. Transport, présentation,
ouverture et service d'une
bouteille de vin debout

Transport d’un vin rouge jeune.....

Présentation au client
d’un vin rouge jeune......................

Ouverture d’une bouteille de vin rouge debout ...................
ODbServations a TeLENIT. .........c.coviuiiiiiieiiiiieiieiee e

Service d’une bouteille de vin rouge présentée debout .......

18. La décantation,

le carafage, les bouchons,
C.R.D.etD.S.A,,

la température de service
des vins

But de la décantation..................... P 210
Le matériel utilisé.............cccoooiviiiiiiiiiiiiiiiiicce P 210
Technique de la décantation ............cceeevueverenerenenienienens P 211
Le carafage .....c.oovevvevieriiiiiieieeeeee e P 212
Les bouchons de vin, la capsule congé (C.R.D.)
et le document simplifié¢ d’accompagnement (D.S.A.)........ P 213
La température de service des VINS .........coceevererereeeennennens P 215

19. Dégustation des vins

Les saveurs de base et leurs
localisations sur la langue ............. P 218

Exercice de reconnaissance
des saveurs de base.........c..c......... P 218

Les différentes phases
de la dégustation..........cccceeueeuneee. P 219

Le langage des VINS ......c.ccoeeerieieiiienienienenieeieseeeeeeene

Fiche de dégustation




20. Connaissances et
services des boissons
chaudes

24" Présentation et connaissances
(’ *-' des produits : le café
L’origine du café ..........ccoecveuennne. P 224
Les variétés et les caractéristiques
ﬁ du café ...c.oooeveiiiiiicce P 224
La torréfaction ............ccccceeeuennnenn. P 225

( @) Le café d&caféing........o.ooovovvvov, P 225

Les différentes préparations

“"'—"'“ QU CAEE +roerroee s er e e P 225
Les services du café..........ccoovevviiiieiiieiieciecieceeeeeeie e P 226
Les regles de service du café...........cccoevivinininiininicncnns P 229

Présentation et connaissances des produits : le thé
Les pays producteurs

Définition du produit
Les variétés et qualités des thés .........c.ccceeeviriiiiniinienicnns P 229

Présentation et connaissances des produits :
les infusions ou tisanes

Définition du produit...........ccceceeueieiniiineninineieeeeeeene P 230
Les principales Variétés .........cccccuevvevvevieninenenienieneeicienns P 230
Le service du thé et des infusions .........c.cceceeevererereeiennens P 231
Présentation et connaissances des produits : le chocolat

L’origine du cacan........coccoevueeieieiiieiinieeieeeeeceseeeene P 231
Les Variétés & T@LEMIT.....evueruirrierierienieieienteeteeteeteeieeneeneeaennens P 232
Le service du chocolat ..........cccceceeiiiiiiininineneniiicicicens P 232

23. Connaissances des
produits, des mets et
services préconisés

Les POtages .......ovvevveeveereniereeeeninn P 248
Les hors-d’ceuvre froids ................ P 253
Les hors-d’ceuvre chauds............... P 254
LS GRULS ...ttt P 258
LeS POISSOMS....c.eeuvenriiiniiriiniieiieiieieteteteete et P 261
Les viandes, les abats et les volailles ..........cccceeeveuvveeeeennne.. P 268
Les IEQUMES .....oouveiiiiiiiiieieeiieccee e P 280
Les sauces, beurres et garnitures classiques...........cceeueuee P 283
Les entremets, patisseries et desSerts .........coovvevereeruerueruennens P 292

21. Le service des digestifs

Y 24. Techniques

= /) de découpages,
"‘j "~ | filetages et flambages

Les regles générales a
observer lors de la réalisation
des techniques..........cocoveerveuenuennnn P 300

Le matériel utilisé pour
la réalisation des techniques.......... P 302

Sommaire des techniques
de réalisation des découpages,
filetages et flambages.................... P 304

Le service des eaux-de-vie
blanches .........cccocveevuiieeiieiiiieeieens P 234

Le service des eaux-de-vie brunes P 235

Le service des liqueurs
et des CIremes ......c.ceeveverveeueeueeneennnn P 236

22. La facturation

Les étapes qui précedent
I’encaissement-client :

L’ouverture de I’addition............... P 238

¥ Lcdition de la facture ... P 239

L’encaissement des factures.......... P 239

La balance carrée d’une main courante manuscrite........ P 240
Le récapitulatif des ventes par secteur distributeur......... P 240
La répartition des modes de reglement............................. P 240
La remise a zéro de la caisse.............cccoeeeinecicnccnene. P 241
Le controle de caisse et ’analyse des ventes..................... P 242
La rédaction de la facture ................cccoceoiiniinininenne. P 243

La présentation de la facture au client et ’encaissement.. P 244

1l est rappelé que I’abus
d’alcool est dangereux pour
la santé et qu’il convient
de consommer les boissons
alcoolisées avec modération.




Les filieres de I’hotellerie et de la restauration

NIVEAUX ET DIPLOMES DE FORMATION

. Diplome(s) . . Durée de formation
R correspondant(s) e et lieu de formation
C.A.P. = Certificat d’Aptitude Professionnelle
Vv C.AP e Cuisine (production culinaire) e 2 ans, en Lycée Professionnel
* Restaurant (Service et Hotelier
commercialisation) e 2 ans, en Centre de formation pour
e Service hotelier apprentis (C.FA.)
* Employés polyvalents de e 3 ans, en Etablissement régional
restaurant, de café et de brasserie. d'enseignement adapté.
BAC-PRO = Baccalauréat Professionnel
B.T.N. = Baccalauréat Technologique National
v BAC-PRO * BAC-PRO spécialite e 3 ans, en Lycée Professionnel
commercialisation et services en Hotelier
restauration e 3 ans, en centre de formation pour
e BAC-PRO spécialité cuisine apprentis
B.T.N. ¢ Baccalauréat Technologique e 3ans, en Lycée Technique Hotelier
National (B.T.N. restauration)
B.T.S. = Brevet de Technicien Supérieur
|} B.T.S. e B.T.S. option A: mercatique et e 3 ans, pour les éléves qui
gestion possédent un baccalauréat en
¢ B.T.S. option B: art culinaire, art de enseignement général: soit 1 an
la table et du service de M.A.N. = mise a niveau puis

2 ans (1 et classe de terminale)
en Lycée Technique Hotelier ou

en C.FA.
¢ B.T.S. option A * 2 ans, pour les candidats munis
¢ B.T.S. option B d'un B.T.N. ou d'un BAC-PRO sile

niveau est trés satisfaisant, en
Lycée Technique Hotelier ou en
C.FA.

DIPLOMES UNIVERSITAIRES

] ¢ Licence e Diplome Universitaire * 1an, en Université
* Obtention d'un BAC + 3

DIPLOMES DES GRANDES ECOLES

I e Master * Diplome des Grandes Ecoles * 2 ans, dans les Grandes Ecoles
e Obtention d'un BAC +5

Mentions * Mention barman e 1an, en Lycée Professionnel ou
complémentaires * Mention sommellerie en Lycée Technique Hotelier
~ * Mention traiteur * 1an,en C.FA.
Le candidat doit étre i * Mention organisateur de réception

au minimum d’un C.A.T:

* Mention chocolatier
* Mention en dessert de restaurant




Les filieres de I’hétellerie et de la restauration

De la poursuite d'études a la vie active

= Je suis titulaire d'un diplome de niveau V

1  JEPOSSEDE UN DIPLOME QUI FINALISE MA FORMATION PROFESSIONNELLE q

2 JAIOBTENU DE TRES BONS RESULTATS EN C.A.P. JE DECIDE DE CONTINUER MES ETUDES

Mention complémentaire q

* Baccalauréat Professionnel ¢ Baccalauréat Technologique National q

Brevet de Technicien Supérieur —
Diplémes universitaires, etc. —

RAPPEL :
DES MON ENTREE EN FORMATION
DANS UNE ECOLE #OTELIERE JE PEUKX,
AVEC L'ACCORD DE MES PROFESSEURS,
ME PRESENTER 4 DES CONCOURS
PROFESSIONNELS.

MS=——O> M—<

Quel que soit le niveau de formation par lequel un jeune commence
sa formation, il peut accéder au plus haut des diplomes (niveau I).
Ses possibilités de poursuites d'études doivent avoir pour seules motivations:
® |es résultats,

e le comportement.

=» Je suis titulaire d'une Licence

Ce diplome universitaire (BAC + 3) permet d’'accéder aux postes suivants:
e Chef de réception

e Directeur en hébergement

e Directeur en résidence commerciale

e Responsable commercial

e Adjoint de Direction de projet

e Directeur de restaurant

e Attaché de mission en marketing...

=» Je suis titulaire d'un Master

Ce diplome des « hautes écoles» (BAC + 5) permet d’accéder aux postes suivants:

e Spécialiste en méthode d'analyse et de décision

e Responsable en management international

e Spécialiste dans les domaines d'encadrement supérieur (commerce, gestion, marketing)
e Professeur technique en commercialisation et services en restauration

¢ Management opérationnel Food & Beverage...
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a la mise en place
des tables




Les travaux préliminaires a la mise en place des tables

e Entretien de la salle de restaurant

- L’entretien du mobilier
- La réalisation de la carcasse

e Les parameétres a obhserver lors de la réalisation
de la carcasse de restaurant

- La surface et la configuration de la salle
- La forme des tables et leurs dimensions
- Le nombre de couverts réservés

- Le pole d’attraction du restaurant

- La classe de I’établissement

e Le molletonnage
e Le nappage

- Le nappage d’une petite table (table ronde)
- Le nappage d’une grande table (table rectangulaire)

e Le positionnement des sieges

ENTRETIEN DE LA SALLE DE RESTAURANT

' Le choix du matériel et des produits d’entretien L'entretien du mobilier

varie selon la nature des sols. Se conformer aux

recommandations de I'étiquetage des produits

et aux modes d’emploi des matériels. 1l faut se Enlever la poussiere de tous les meubles situés dans la
rappeler : un matériel et un produit pour chaque salle de restaurant. Utiliser un chiffon et, si nécessaire, un

sol, a chaque sol son matériel et son produit. produit d’entretien.




Les travaux préliminaires a la mise en place des tables

préparer

La réalisation de la carcasse

' la carcasse
[

EVITER DE MANIPULER
SEUL LE MOBILIER CECI PERMET
D'AUGMENTER LA LONGEVITE
DE CELUI-CI, AINSI QUE
CELLE DES SOLS.

Afin de réaliser la carcasse de restaurant, il est impératif
de consulter le livre des réservations.

LES PARAMETRES A OBSERVER LORS DE LA
REALISATION DE LA CARCASSE DE RESTAURANT

La surface et la configuration
de la salle

Chaque table exige une surface d’occupation au sol plus
ou moins importante. En fonction des allées de circulation
et des passages de service, choisir de disposer sur cet
emplacement telle table plutdt que telle autre. Les formes
des tables doivent épouser la configuration de la salle.

Mur arrondi : table ovale ou ronde de préférence




Les travaux préliminaires a la mise en place des tables

La forme des tables et
leurs dimensions

Il faut éviter les alignements stricts rappelant les carcasses
de la restauration de masse. Placer de préférence des
tables de formes différentes, les unes a cOté des autres.

Voici a titre d’exemple, le pourcentage de chaque
catégorie des tables représentées dans une salle de
restaurant classique :

- Tables carrées

Tables rectangulaires (quelques-unes avec rallonge)

Tables rondes, ovales ou hexagonales

Le nombre de couverts
réserves

En fonction des réservations, il est quelquefois néces-
saire d’ajouter ou de soustraire des tables de la salle de
restaurant.

LE MOLLETONNAGE

Le molleton posséde a chaque extrémité un cordon qui
permet de le fixer a la table.

Molletonner une table procure plusieurs avantages :
Evite le bruit provoqué par le matériel posé sur la
table.

Evite IPusure des nappes qui se produirait par le frotte-
ment contre le bois des tables.

Procure du confort au toucher.

!

Le poOle d’'attraction du
restaurant

Un pole d’attraction au restaurant est un lieu plus agréable
a regarder qu’un autre. Il est donc indispensable de placer
les tables de telle fagon que tous les clients puissent fixer
leur regard sur cet endroit.

Ce pole d’attraction peut étre :
I’entrée de la salle de restaurant (arrivée de la clientele)
un buffet
un jardin d’hiver
une décoration florale
une vue panoramique, etc.

La classe de I'établissement

En restauration haut de gamme, le client exige un grand
confort. Il faudra donc prévoir un espace important entre
chaque table.

Salle de restaurant préte a accueillir la clientéle -
restaurant LE PRE CATELAN (75016 Paris)

MOLLETONNER
UNE TABLE CONSISTE

A DISPOSER SUR CELLE-CI
UN TISSU EPAIS APPELE
“MOLLETON",




Les travaux préliminaires a la mise en place des tables

Toute la surface doit étre recouverte, et les
cordons doivent étre fixés au plus prés du
plateau. Les molletons doivent étre dépourvus
de taches. Celles-ci pourraient apparaitre par
transparence sur les nappes.

LE NAPPAGE

Définition d’'un bon nappage
Plusieurs résultats doivent étre observés :

Le pli central de la nappe doit passer au centre de la
table et doit représenter un «pli plein».

/\

Les tombants doivent étre égaux de tous les cOtés.

Les pointes de la nappe doivent recouvrir les pieds de la
table.

Trois plis doivent étre visibles sur la surface de la nappe:
- deux plis pleins

- un pli creux

/\ /\
v

Les plis pleins doivent étre paralleles ou convergents
vers le pdle d’attraction.

La forme de la nappe ne correspond pas forcément a
la forme de la table.

Les nappes carrées peuvent étre utilisées pour le nappage
des tables rondes. Tout ceci est une question de politique
interne a I’établissement. Notez cependant qu’il est pré-
férable d’utiliser une nappe carrée pour une table ronde
ayant quatre pieds et une nappe ronde lorsque celle-ci
présente un pied central.

La dimension de la nappe doit étre inscrite sur
P’ourlet de celle-ci.

Par contre, a chaque table dépend une dimension de
nappe. La longueur d’une nappe doit correspondre a :

la longueur ou au diameétre + 2 tombants de 40 a 50 cm.

Exemple :

Longueur d’une nappe utilisée pour une table ronde
de 1 m de diameétre : 1 m + (0,40 m x 2) = 1,80 m.

Diametre

Im

Tombant : 0,40 m

Tombant : 0,40 m




Les travaux préliminaires a la mise en place des tables

Réalisation d'un nappage
ppag 2 Positionner les doigts au bon endroit.

Dernier pli simple posé sur table

Quelle que soit la forme de la table, la
personne qui effectue le nappage doit se

positionner face au péle d’attraction et au
centre de deux pieds de table.

Le nappage d’une petite table
(table ronde)

Pli fermé entre le Pli central simple
majeur et I'index entre le pouce et
lindex

Lever I’ensemble de la nappe.

D’un geste franc, déployer la nappe du coté extérieur
de la table.

Pliage vers soi

Maintenir les pliages de telle sorte qu'ils
passent par le centre de la table.

Tombants égaux




Les travaux préliminaires a la mise en place des tables

Déplier la nappe en lachant uniquement le pli fermé.

/ pli creux \

pli plein

pli plein

Présentation d'une table dont la
nappe est recouverte d'un napperon

Positionner un napperon permet de ne pas changer systé-
matiquement la nappe apres chaque service.

Le nappage d'une grande table
(table rectangulaire)

1¢" cas

La nappe est d’une longueur et d’une largeur appropriées.
Il est nécessaire d’étre deux pour déplier et napper la table.

2¢me cas

A

Si la nappe n’a ni la longueur ni la largeur correspon-
dant a la table, il convient d’utiliser plusieurs nappes.
Quelquefois, il faut fixer ces nappes entre elles et réajuster
les tombants a I’aide d’épingles.
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Le chevauchement des nappes doit étre le plus
discret possible :
@ - plis sur plis,
- chevauchement des nappes dans le sens de
I'arrivée des clients.

B —
Sens de larrivée
des clients /

Chevauchement des nappes

LE POSITIONNEMENT DES SIEGES

Mais pour les couples, il est bienséant d’avoir prévu
quelques tables «face-a-face ».

Les sieges doivent étre parfaitement alignés entre eux.

Orienter les sieges vers le pole d’attraction. ATTENTION :

L’assise de chaque siege doit toucher tres légere-
ment la nappe et les clients ne doivent pas étre
génés par un pied de table.

En regle générale, pour une table de deux couverts,
éviter le face a face.
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la préparation du materiel
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Le nettoyage et la préparation du matériel de mise en place et de service

Préparation des assiettes
Préparation des couverts
Préparation des verres

Préparation des sous-carafes, des cendriers et
des chevalets

Préparation des ménages

' Tout le matériel utilisé pour un service de
restaurant doit étre irréprochable de propreté.

PREPARATION DES ASSIETTES

Réunir les assiettes nécessaires au service.

Verser sur I’assiette supérieure de la pile du vinaigre
d’alcool blanc. Celui-ci supprime les traces, donne un
éclat brillant a ’assiette et ne laisse aucune odeur.

Essuyer le recto et le verso de I’assiette.
Recommencer I’opération pour chaque assiette.

Laisser couler le vinaigre d’alcool blanc sur I’assiette du

dessous.




Le nettoyage et la préparation du matériel de mise en place et de service

PREPARATION DES COUVERTS

Mélanger dans un seau a vin de Placer les couverts 2 nettoyer dans Essuyer chaque couvert en prenant
I’eau tiede et du vinaigre d’alcool cette préparation. soin de ne pas détériorer le tor-
blanc. chon avec la lame des couteaux.

Celle-ci doit étre dirigée vers I’ex-
térieur. Au fur et a mesure, ranger
les couverts par famille et sur un
plateau.

PREPARATION DES VERRES

Y 2.4 .
Réunir les verres sur un plateau. Essuyer chaque verre en prenant soin de se protéger la
Remplir un seau a vin d’eau bouillante. main droite avec le torchon.

Passer chaque verre au-dessus de la vapeur dégagée par
I’eau bouillante. Apprécier la propreté du verre en le mirant a la lumiere.




Le nettoyage et la préparation du matériel de mise en place et de service

PREPARATION DES SOUS-CARAFES,
DES CENDRIERS ET DES CHEVALETS

Essuyer chaque sous-carafe a I’aide d’un torchon propre
et tres légerement humide.

Procéder de la méme maniere pour les cendriers et les
chevalets.

Ouvrir chaque flacon et essuyer chacun d’eux. Vérifier que chaque bouchon correspond au type de
flacon :

- le bouchon a petits trous correspond au flacon de
poivre,

- le bouchon a gros trous correspond au flacon de sel.

Remplir les flacons convenablement. Vérifier le bon fonctionnement des bouchons a vis.




