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LE METIER

Le commis de salle est un exécutant qui travaille selon les instructions du responsable.

lI/Elle effectue le mastic et la mise en place.

lI/Elle participe a I'accueil du client.

[I/Elle aide au service.

II/Elle participe a la maintenance et a la remise en ordre.

II/Elle travaille dans le respect des régles d’environnement, d’hygiéne, de sécurité et d'ergonomie.

lI/Elle respecte les regles de savoir-vivre.

YV Vv VY ¥V Vv VY V

lI/Elle collabore avec les autres membres du personnel.
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l. FONCTIONS TECHNIQUES

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.

1.1. Entretenir le matériel ( mastic) de |[1.1.1. Faire preuve de soin. CM | Le restaurant est prét pour accueillir le client.
salle et le mobilier.

1.1.2. Avoir le souci de la perfection. CEF/
CEP
(1.1.3. Utiliser les produits d'entretien a bon escientet | CM |

avec économie.

1.1.4. Appliquer les techniques de maintenance du CM
matériel et du mobilier.
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proposeés.

mets a servir et les couverts a utiliser.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
2.1. Disposer : 2.1.1. Respecter le plan de disposition des tables. CM
- lestables et les chaises,le |
linge de table, les couverts, la | 2.1.2. Distinguer et dresser les différentes sortes de CM
vaisselle couverts et de vaisselles en respectant les
- le matériel de service. regles.
2.1.3. Appliquer les régles d'adéquation entre les | CM |Lapprenant(e) applique les régles d’adéquation dans le -
mets a servir et le matériel nécessaire pour cadre des plats courants.
effectuer cette tache.
(2.2. Remplir les frigos de boissons et [2.2.1. Appliquer les techniques de manutentionet | CM |Ii/ elle manipule les charges lourdes selon les régles
rassembler les matieres respecter les régles d’ergonomie.. appropriées.
premieres pour les apéritifs, les
desserts, le café. |
2.2.2. Réunir et disposer les matieres premiéeres et le CM
matériel nécessaires.
2.2.3. Compléter l'assortiment. | cmo |
2.3, Organiser l'office et disposer les  [2.3.1. Réunir et disposer les matiéres premiéresetle | C™M |
tables de service. matériel nécessaires.
2.3.2. Compléter l'assortiment. | cmo |
(2.4, Adapter les couverts aux mets [ 2.4.1. Appliquer les régles d'adéquation entre les | CM |1i/ elle applique les régles d’adéquation dans le cadre

des plats courants.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
3.1. Saluer le client. 3.1.1. Respecter la tenue et la présentation imposées CM
par la maison et veiller a son hygiéne
personnelle.
(3.1.2.  S'exprimer clairement et calmement. | cm |
3.1.3.  Respecter les régles de savoir-vivire. | cm |
(3.1.4. Respecter les régles de préséance. | CEF/ |
I Y FOK = s 0 (O
3.2. S'occuper du vestiaire des clients. | 3.2.1. Ranger les vétements avec soin selon un ordre CM
de classement préconisé par I'établissement.
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Fonction 04 : Aider au service.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
4.1. Enlever les boissons et les mets. 4.1.1. Appliquer les techniques de port et de transport. | CM I/ elle coordonne ses mouvements.
(4.1.2. Travailleraunrythme soutenu. | CEF/ |
CEP
(4.1.3. Faire preuve de résistance physique (jambe, | CEF/ |
dos et bras) et d’équilibre . CEP
(4.2, Servir les boissons. 4.2.1. Appliquer les techniques de service. | CM |1i/ elle applique les techniques de service dans le cadre
des boissons simples.
(4.2.2. Travailleravec son. | cm |
4.2.3. Respecter les régles de savoir-vivi,e | cm |
(4.2.4. Respecter les régles de préséance. | CEF/ |
CEP
(4.2.5. Travailleraunrythme soutenu. | CEF/ |
CEP
(4.2.6. Faire preuve de dextérit¢. | CEF/ |
_______________________________________________ Y N2 e O
4.3. Assister son responsable pendant [4.3.1. Respecter les instructions du responsable. CM
le service. |
4.3.2. Exécuter les instructions avec rapidité et CEF/
correction. CEP
(4.3.3. Appliquer les techniques de service adéquates. | ¢c™M |
4.3.4.__Etre attentif a ['évolution duservice. [ _CM__ |l elle facilite leservice.
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(4.35.  Faire appel au responsable si nécessaire. | cM |
[4.4. Débarrasser les tables durantle | 4.4.1. Travailler avec discrétion et propreté. CM
service.
4.5. Redresser les tables pendantle | 4.5.1. Appliquer les régles de dressage spécifiques. | CM |1/ elle effectue le changement avec rapidité et discrétion
service. sans le cadre de plats courants.

CCPQ — Secteur 4 : Hotellerie-Alimentation — PF : COMMIS DE SALLE 9/16



Fonction 05 : Remettre en ordre.

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
5.1. Débarrasser les tables a la fin du 5.1.1. Travailler d'une maniére rationnelle avec CM
service. discrétion et propreté.
5.2. Ranger le matériel de service, le  [5.2.1. Travailler d'une maniére rationnelle. | cm |
linge, les décorations, les
vidanges.
(5.2.2. Classer et ranger selon les instructions. | cm |
5.3. Assurer 'ordre et la netteté dans  [5.3.1. Respecter les instructions du responsable . | cm |
la salle a I'exception du grand
nettoyage .
(5.3.2. Ranger le matériel, la salle, I'office etles | cm |

annexes.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
6.1. Aider a assurer les services 6.1.1. Appliquer les consignes et respecter les CM
spécifiques. horaires.
''''''''''''''''''''''''''''''''' 6.1.2. Sadapter aux lieux et situatons. | CEF/ |
CEP
(6.1.3. Travailler avec efficacitt. | CEF/ |
CEP
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Il FONCTIONS TRANSVERSALES

ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.

1.1. Procéder au tri des matieres. 1.1.1. Identifier, appliquer les différentes fagons de CM
trier et évacuer.

1.1.2. Travailler en respectant les normes CM
d’environnement, de la mise en place a la fin du
service, selon la Iégislation en vigueur.
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
2.1. Prendre connaissance des normes |2.1.1. Appliquer, selon la législation en vigueur, les CM
et des regles. regles :

- d’hygiene personnelle et professionnelle
- de sécurité
- de santé et d'’ergonomie.

2.1.2. Décrypter les pictogrammes. | cm |

2.1.3. Respecter la Iégislation en vigueur surle | cm |

traitement des denrées .
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S) COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET CLAS. | INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES
PQ PRECISEES COMP.
3.1. Prendre connaissance de la 3.1.1. Respecter les différents articles de la |égislation CEF/
réglementation en vigueur. sur le travail. CEP
3.1.2. Respecter le Réglement d’Ordre Intérieur. | cM |
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ACTIVITES DECRITES DANS LE(S)
PQ

COMPETENCES DU (DES) PQ COMPLETEES ET
PRECISEES

INDICATEURS DE MAITRISE DES COMPETENCES

4.1. Adapter son rythme de travail aux
nécessités du service.

4.3. Prendre en compte le travail des
autres membres du personnel.

4.5. S'impliquer dans son travail.

4.1.1. Respecter les horaires .

4.1.3. Supporter la station debout et les variations de
température.

4.1.5. Se présenter de fagon impeccable et dans la
tenue exigée.

4.2.1. Collaborer avec les autres membres du
personnel.

4.3.1. Respecter le travail du plongeur, du personnel
d’entretien, du personnel de cuisine et de salle.

4.4.1. Faire preuve d’honnéteté, de discrétion, de
politesse et de savoir-vivre vis-a-vis de tous les
membres du personnel, vis-a-vis des
clients, ...
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ll/elle s’adapte a tout dépassement d’horaire a condition
gue celui-ci reste dans le cadre légal.




45.2. Faire preuve de clairvoyance. | CEF/ |
CEP

(45.3. Faire preuve de polyvalence. | CEF/ |
CEP

(45.4. Faire preuve diinitiative a bon escient. | CEF/ |
CEP
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