38. JE CONNAIS LES METIERS EN HCR

‘ Organigramme d’un restaurant fast-food

Rentabhilité du restaurant - Recrutement -

(2 500 €) Gestion des stocks - Hygiéne générale.

(1700 €)

Management des équipiers : emplois du temps,
formation + travail des équipiers.

(1500 €)

Préparation des sandwiches, prise de commandes,

(Smic) encaissement, nettoyage des locaux, etc.

‘ Organigramme d’un restaurant gastronomique de 50 couverts

(2500 €) Chef de cuisine
|

Chefs
(2000 €) (2000 €) de partie

\/ \/

Commis cuisine Plongeur

(SMIc) (SMIC)

‘ Organigramme d’un hétel *** de 80 chambres avec restaurant

Responsable du restaurant

Serveurs restaurant
Serveurs petits déjeuners

Réceptionnistes de nuit Commis de restaurant




