
LES POSTES DE TRAVAIL EN DISTRIBUTION ET SERVICE : type libre-service   2014/2015 
EP2 

Poste de travail Tâches Poste de travail Tâches 

 
 

 
Chef de rang 

 

Avant 
- Préparer les carafes d'eau, les panières à pain 
- Vérifier le contenu des salières et des poivrières 
- Déposer tous ces éléments sur une desserte 
- Mettre en valeur la salle : éclairage, chauffage, … 
- Afficher pour les serveurs le contenu des plats à présenter  
- Afficher le menu à l’entrée du restaurant 
- Ouvrir la porte d'entrée du restaurant 
Pendant 
- Accueillir le client, repérer son nom sur la liste fournie et encaisser 
- Annoncer le type de service au client et le guider 
- Etablir la feuille de caisse 
Après  
- Prendre congé des clients et fermer la porte d’entrée du restaurant 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

Plongeur 

Avant 
- Préparer le linge propre (torchons, lavettes) si nécessaire 
 
 
 
 
 
 
 

Pendant 
- Laver la vaisselle et la ranger au fur et à mesure 
 
 

Après 
- Collecter les torchons et les lavettes utilisés dans la panière 
jaune 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Serveur point 
chaud 

 
 

Avant 
- Bionettoyer la table chauffante et la mettre sous tension  
- Si nécessaire, mettre sous tension le four et remettre en 
température les PCEA conservées en liaison froide. 
- Installer les éléments de service : cuillères, fourchettes, assiette de 
propreté, maniques 
- Présenter les PCEA en liaison chaude  
- Réserver l’excédent dans l’armoire de la table chauffante 
 

Pendant                                                                           
- Informer le client sur le contenu des plats et servir 
- Réapprovisionner régulièrement la table chauffante 
 

Après 
- Prélever un échantillon témoin 
- Eliminer les invendus  
- Vider et éteindre le chariot bain-marie, la table chauffante et le four 
- Assurer le refroidissement rapide des excédents 

  
 
 
Serveur point froid 

Avant 
- Bionettoyer la vitrine réfrigérée et la mettre sous tension  
- Dresser si nécessaire les préparations froides 
- Présenter les préparations froides, les desserts, le fromage dans  
la vitrine réfrigérée 
- Réserver l’excédent dans l’armoire réfrigérée de la vitrine 
- Installer les éléments de service : cuillères, fourchettes, … 
 

Pendant 
- Informer le client sur le contenu des plats  
- Réapprovisionner régulièrement la vitrine réfrigérée 
 

Après 
- Prélever un échantillon témoin 
- Vider et éteindre la vitrine réfrigérée 
- Eliminer les invendus 
- Assurer la conservation des excédents, étiqueter et stocker 
- Mettre sous tension les thermoscelleuses 

 
 

Barman   

Avant 

- Préparer et mettre sous tension la cafetière et la bouilloire 
- Installer les éléments du service : tasses et  sous-tasses, cuillères à 
café, théières, sucre, chocolat, dosettes de lait, … 
 

Pendant 

- Préparer les boissons chaudes en fonction des commandes 
 

Après 

- Remettre en état son poste de travail  
 

 
 
 

Commis de salle 

Avant 
- Vérifier la propreté de l'espace de distribution  
- Organiser  l'espace de distribution en fonction du nombre des 
clients inscrits : disposition des tables et des chaises, des 
claustras 
- Approvisionner le présentoir en veillant à la propreté du 
matériel : assiettes, verres, couverts, plateaux, serviettes 
- Apporter des éléments de décoration selon le thème du repas 
 

Pendant :  
- Contrôler le bon fonctionnement du service : pain, eau,  sel, 
poivre, assaisonnement, réclamations des clients 
- Prendre la commande des clients en boissons et la communiquer 
au barman 
- Servir les boissons 
Après 
- Débarrasser les tables de l’espace de distribution 

Lycée des métiers P. DORIOLE      Equipe APR  
 

 

 

http://www.google.fr/imgres?q=chef+de+rang&hl=fr&rlz=1W1ADRA_fr&biw=1024&bih=483&tbm=isch&tbnid=Y7gbzXAlaC5hfM:&imgrefurl=http://www.cv-et-lettres-de-motivation.com/hotellerie-restauration/130-lettre-de-motivation-chef-de-rang.html&docid=emRg9po0FO6VSM&w=300&h=300&ei=QtRcTsDLIYXh4QT5weX_Dw&zoom=1&iact=rc&dur=141&page=2&tbnh=151&tbnw=141&start=10&ndsp=10&ved=1t:429,r:2,s:10&tx=63&ty=76
http://www.google.fr/imgres?q=froid&hl=fr&sa=G&rls=com.microsoft:fr:IE-SearchBox&rlz=1I7ADRA_fr&biw=1024&bih=550&tbm=isch&tbnid=3F7CZ8Hzj1JRmM:&imgrefurl=http://www.saaft.fr/froid-industriel.php&docid=TiKzaKhaIhd2BM&w=358&h=512&ei=FldVTu7bOM_KswaPsMnmDw&zoom=1
http://www.google.fr/imgres?q=barman&hl=fr&rlz=1W1ADRA_fr&biw=1024&bih=483&tbm=isch&tbnid=hroE4T5zwNB9-M:&imgrefurl=http://www.fotosearch.fr/DNV223/06307dc/&docid=2-nafNss4as6EM&w=300&h=317&ei=69NcTqC8LNT44QSo84hC&zoom=1&iact=rc&dur=515&page=8&tbnh=152&tbnw=144&start=62&ndsp=9&ved=1t:429,r:8,s:62&tx=85&ty=113
http://www.google.fr/imgres?q=service+restaurant&hl=fr&sa=X&rlz=1W1ADRA_fr&biw=1024&bih=531&tbm=isch&tbnid=P3mWkMkjHZl8UM:&imgrefurl=http://asso.intersejours.free.fr/workespagne.htm&docid=twjVmYaX7HsJfM&w=279&h=441&ei=GdNcTrSWF8SM4gSg_plB&zoom=1


LES POSTES DE TRAVAIL EN DISTRIBUTION ET SERVICE : type service à table  2014/2015 
EP2 

Poste de travail Tâches Poste de travail Tâches 

 
 

 
Chef de rang 

 

Avant 
- Préparer les carafes d'eau, les panières à pain 
- Vérifier le contenu des salières et des poivrières 
- Déposer tous ces éléments sur un chariot 
- Mettre en valeur la salle : éclairage, chauffage, … 
- Afficher le menu à l’entrée du restaurant 
- Ouvrir la porte d'entrée du restaurant 
 

Pendant                                                                          
- Accueillir le client, repérer son nom sur la liste fournie et encaisser 
- Annoncer le type de service « service à table » 
- Prendre le vestiaire du client et le guider 
- Etablir la feuille de caisse 
 

Après  
- Rendre le vestiaire aux clients et prendre congé  
- Fermer la porte d’entrée du restaurant 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

Plongeur 

Avant 

- Préparer le linge propre (torchons, lavettes) si nécessaire 
 
 
 
 
 
 

Pendant 

- Laver la vaisselle et la ranger au fur et à mesure 
 
 
 
 

Après 

-  Collecter les torchons et les lavettes utilisés dans la panière jaune 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Serveur point 
chaud 

 
 

Avant 
- Installer les éléments de service : cuillères, fourchettes, assiette de 
propreté, maniques 
- Dresser à l’assiette /dans un plat de service les PCEA conservées 
en liaison chaude  
- Stocker dans l’armoire du bain-marie en veillant à couvrir 
 

Pendant 
- Servir à table les préparations chaudes dressées  
- Informer le client sur le contenu des plats  
 

Après 
- Prélever un échantillon témoin 
- Eliminer les invendus  
- Vider et éteindre le chariot bain-marie 
- Assurer le refroidissement rapide des excédents 
 

  
 
 
Serveur point froid 

Avant 
- Tailler si nécessaire, selon les consignes du professeur 
- Dresser sur un support adapté les préparations froides 
- Stocker dans la chambre froide positive les préparations 
dressées 
 
 

 

Pendant 
- Servir à table les préparations dressées  
- Informer le client sur le contenu des plats  
 
 

Après 
- Prélever un échantillon témoin 
- Eliminer les invendus 
- Assurer la conservation des excédents, étiqueter et stocker 
- Mettre sous tension les thermoscelleuses 

 
 

Barman   

Avant 

- Préparer et mettre sous tension la cafetière et la bouilloire 
- Installer les éléments du service : tasses et  sous-tasses, cuillères à 
café, théières, sucre, chocolat, dosettes de lait, … 
 

Pendant 

- Préparer les boissons chaudes en fonction des commandes 
 

Après 

- Remettre en état son poste de travail  
 

 
 
 

Commis de salle 

Avant 
- Vérifier la propreté de l'espace de distribution  
- Organiser  l'espace de distribution en fonction du nombre des 
clients inscrits : disposition des tables et des chaises, des 
claustras et  apporter des éléments de décoration  
- Numéroter les tables 
- Vérifier la propreté des couverts et des verres, les disposer sur 
les tables ainsi que les carafes d'eau, les panières à pain 
les salières et les poivrières 
 

Pendant :  
- Prendre la commande des clients  

- Contrôler le bon fonctionnement du service en liaison avec les 
serveurs et le barman et débarrasser au fur et à mesure 
Après 
- Débarrasser les tables de l’espace de distribution 
 

Lycée des métiers P. DORIOLE       Equipe APR  

 

 

http://www.google.fr/imgres?q=chef+de+rang&hl=fr&rlz=1W1ADRA_fr&biw=1024&bih=483&tbm=isch&tbnid=Y7gbzXAlaC5hfM:&imgrefurl=http://www.cv-et-lettres-de-motivation.com/hotellerie-restauration/130-lettre-de-motivation-chef-de-rang.html&docid=emRg9po0FO6VSM&w=300&h=300&ei=QtRcTsDLIYXh4QT5weX_Dw&zoom=1&iact=rc&dur=141&page=2&tbnh=151&tbnw=141&start=10&ndsp=10&ved=1t:429,r:2,s:10&tx=63&ty=76
http://www.google.fr/imgres?q=froid&hl=fr&sa=G&rls=com.microsoft:fr:IE-SearchBox&rlz=1I7ADRA_fr&biw=1024&bih=550&tbm=isch&tbnid=3F7CZ8Hzj1JRmM:&imgrefurl=http://www.saaft.fr/froid-industriel.php&docid=TiKzaKhaIhd2BM&w=358&h=512&ei=FldVTu7bOM_KswaPsMnmDw&zoom=1
http://www.google.fr/imgres?q=barman&hl=fr&rlz=1W1ADRA_fr&biw=1024&bih=483&tbm=isch&tbnid=hroE4T5zwNB9-M:&imgrefurl=http://www.fotosearch.fr/DNV223/06307dc/&docid=2-nafNss4as6EM&w=300&h=317&ei=69NcTqC8LNT44QSo84hC&zoom=1&iact=rc&dur=515&page=8&tbnh=152&tbnw=144&start=62&ndsp=9&ved=1t:429,r:8,s:62&tx=85&ty=113
http://www.google.fr/imgres?q=service+restaurant&hl=fr&sa=X&rlz=1W1ADRA_fr&biw=1024&bih=531&tbm=isch&tbnid=P3mWkMkjHZl8UM:&imgrefurl=http://asso.intersejours.free.fr/workespagne.htm&docid=twjVmYaX7HsJfM&w=279&h=441&ei=GdNcTrSWF8SM4gSg_plB&zoom=1


REPARTITION DES POSTES DE TRAVAIL EN DISTRIBUTION ET SERVICE 

- EP2 - 
TCAP APR1                           

Année scolaire 2014-2015 
                                  

 
Légende : Chef de rang        Serveur point chaud                     Barman                            Plongeur                    Serveur point froid              Commis de salle 
 
 
 
 
Lycée des métiers P. DORIOLE                                                                                                                                                                                                             Mmes Lucie BERGAMINI et Valérie PAILLAS        
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AIT AISSI Dimitri 
 

                     

BOUDEAU Mélissa 
 

                     

BROTREAUD Léa 
 

                     

BUTTIER Frédéric 
 

                     

CHAFFANEL Romaryk 
 

                     

CHOPPIN Gaëtan 
 

                     

HENRY Orlando 
 

                     

LABARGERE Mélissa 
 

                     

LABOUREUR Anthony 
 

                     

MAGGIO Cynthia  
 

                     

MOREAU Nicolas 
 

                     

TERRIEN Aurélien 
 

                     

Nom et prénom : ………………………. 



REPARTITION DES POSTES DE TRAVAIL EN DISTRIBUTION ET SERVICE 

- EP2 - 
TCAP APR2                           

Année scolaire 2014-2015 
                                  

 
Légende : Chef de rang        Serveur point chaud                     Barman                            Plongeur                    Serveur point froid              Commis de salle 
 
 
 
 
Lycée des métiers P. DORIOLE                                                                                                                                                                                                             Mmes Lucie BERGAMINI et Valérie PAILLAS        
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BONNIN Benjamin  
 

                     

BRUN Estelle 
 

                     

CHAUVET Guillaume 
 

                     

DANIEL Jomari 
 

                     

DE CALVALHO 
Raphael  

                     

GASPORIAN Arpiné 
 

                     

GROUEL Dylan 
 

                     

JACQUEMIN Mélissa 
 

                     

MAZE Killian 
 

                     

PAKIRCHY Raphael 
 

                     

RAMBOUR Claire 
 

                     

VIOLLEAU Dylan 
 

                     

Nom et prénom : ………………………. 


