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Mise en place

C36 : Exécuter les opérations de mise en place en fonction du type de prestation
- Nappage et vérification de la mise en place

Service
C32 : Effectuer des préparations culinaires

- Préparation d’office

C42 : Prendre la commande
C44 : Communiquer au sein de P’entreprise

- Bons: redactlon circuit..

C37 : Effectuer le service en salle de restaurant, au salon, au bar aux étages
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- Service des boissons : vins, boissons chaudes.............ocovvvnen.

C22 : Planifier son travail

C23 : Organiser son travail
- Coordination des deux tables

Accueil
C41 : Accueillir le client
- Prise en charge du client

C42 : Prendre la commande
- Suivi relationnel avec les clients
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