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monsieur, bon-
jour madame. Qu'est-ce que
je vous sers ? Le plat du jour
est excellent !» A la cantine,
comme dans les restau-
rants, cette formule est clas-
sique chez la personne qui
sert les repas. On l'appelle
I'employé (ou employée,
parce le métier est aussi
exercé par des femmes) de
restauration. C'est un boulot
de contact avec des clients,
qu'on a la responsabilité de
servir.
Véritable relais entre la cui-
sine et la salle de restaura-
tion, toujours avec le
sourire, ce professionnel a
la charge de prendre les
commandes pour les clients
attablés. Puis, de leur ap-
porter les plats et boissons
choisis. Circulant en perma-
nence entre les tables pour

Gabon
Telecom

Ekf

Photo : DR/ L'Union

"ervanir vous -!:Jp;u;:rriunl‘

Jusqu’a

Tunion

Métier/Employé de restauration

Photo : LLIM

- ; ; Lk
A son école "La Toque n0|re" Hans chmgun ici avec la mlnlstre du Tounsme forme aux métiers de la restaura-
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combler les besoins de tous.
Cette responsabilité com-
mence lorsque la clientéle
est déja a table. Mais en réa-
lité, le service commence
bien avant le déjeuner. En
effet, le matin, I'employé de
restauration fait la mise en
place. C'est-a-dire qu'il pré-
pare les consoles et dispose
les couverts, explique Hans
Iyangui, directeur général
de 1'école de cuisine La
Toque noire.

Etlorsque tout est prét, il ne
reste plus qu'a attendre les
clients. Durant les heures
d'ouverture du restaurant,
cet agent va se livrer a un
ballet ininterrompu. Pre-
nant les commandes ici, ap-
portant les plats et
débarrassant les tables la.
Toujours avec adresse, rapi-
dité et gentillesse.

NECESSAIRE POLYVA-
LENCE. L'employé de res-
tauration doit connaitre et
appliquer le protocole de
l'établissement qui 1'em-
ploie. Il prépare également
la salle et les tables. Il doit,
en outre, étre attentif et dis-
ponible, et savoir se mon-
trer rapide au moment de
servir les repas. Ce dernier
élément est essentiel dans
I'exercice de son job, en-
tendu qu'il doit étre en me-
sure de résister au stress du
"coup de feu" al'arrivée des
consommateurs. Mais aussi
resté aimable, accueillant et
efficace.

«Il doit rester concentré pour
servir  équitablement et
convenablement  chacun,
étre a l'écoute éventuelle-
ment des demandes person-
nelles. Il peut ensuite étre

amené a intervenir en salle,
notamment pour la mainte-
nir propre (vider les pou-
belles, remettre du papier
dans les toilettes ou plus sou-
vent nettoyer aprés qu'un
plat ou un verre est ren-
versé). Une fois le repas ter-
miné, il participe a la remise
en état de la salle et au net-
toyage de son espace de tra-
vail, afin que tout soit prét
pour le repas suivant», pré-
cise Ndong Ella, employé de
restauration dans un hotel.

Dans les grands restaurants,
par exemple, la salle est gé-
néralement divisée en ran-
gées de plusieurs tables.
L'employé de restauration y
travaille alors sous les or-
dres du chef de rang. La
connaissance de l'anglais
est souvent demandée. Et,
selon la taille de I'établisse-

ment qui I'emploie, il peut
endosser une partie ou la
totalité du roéle de serveur,
de chef de rang, de maitre
d'hotel.

C'estdureste pour cette rai-
son qu'il lui est demandé
d'étre polyvalent car, le pa-
tron pourrait toujours lui
confier d'autres taches pour
compléter ses heures de tra-
vail. Par exemple, maintenir
la salle propre, nettoyer la
salle et 'espace de travail,
respecter les protocoles
d'hygiene et de sécurité.
POSSIBILITE D'EVOLU-
TION. Au demeurant, ce
professionnel peut travailler
dans une cantine scolaire,
dans un restaurant d'entre-
prise, d'hotel ou de "fast-
food".

S'il n'est pas nécessaire de
poursuivre de longues

études pour étre employé
de restauration, il convient,
toutefois, d'obtenir son Cer-
tificat d'aptitude profes-
sionnel (CAP) option "agent
polyvalent de restauration”.
Ou un CAP en cuisine qui
conduira a une grande poly-
valence.

Il existe également des Bre-
vets d'études profession-
nelles  option  "agent
polyvalent de restauration".
Ces diplomes permettent
d’apprendre les techniques
de production culinaire et
de distribution, ainsi que les
techniques d’entretien des
locaux et les regles d’hy-
giene et de sécurité. Une
connaissance en sciences de
I'alimentation (et microbio-
logie) est rarement requise,
mais peut étre appréciée.
Plus un employé de restau-
ration sera polyvalent,
mieux il aura de chance de
changer de statut au sein de
son établissement ou dans
tout autre.

Apreés quelques formations,
il est possible de devenir le
manager de la salle. Les
jeunes garcons et filles en-
core sceptiques quant aux
débouchés dans ce métier
ne devraient donc plus hési-
ter. Ils ont une chance de se
faire embaucher et de bien
gagner leur vie en l'exer-
¢ant.
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