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I’Enseignement de Promotion sociale Enseignement secondaire du troisiéme degré

Restaurateur / Restauratrice

L POSITIONNEMENT AU NIVEAU DU CADRE FRANCOPHONE DES CERTIFICATIONS (CFC)
Ce profil professionnel sera positionné au niveau 4 du Cadre francophone des certifications.

IL. CHAMP D’ACTIVITES

Le restaurateur / la restauratrice regroupe les métiers, d’une part pour la cuisine, de premier(e) commis de cuisine, de
chef(fe) de partie chaude et froide et de cuisinier(e) travaillant seul(e) et, d’autre part pour la salle, de garcon/serveuse et de
premier(e) chef(fe)de rang.

Pour le travail en cuisine, le/la restaurateur/restauratrice planifie et organise les activités. [l/elle communique les instructions
aux éventuels manceuvres de cuisine ou commis. Il/elle assure toutes les préparations en cuisine. Il/elle effectue la mise en
place, prépare, cuisine et garnit les mets en accordant un soin particulier a la décoration et a la netteté des préparations tout
en respectant la législation en vigueur. Il/elle assure les commandes, réceptionne, contrdle et range les marchandises. Il/elle
exécute toutes les activités liées a la cuisine.

Pour le travail en salle, le/la restaurateur/restauratrice assiste le maitre d’hoétel, donne des instructions opérationnelles aux
chefs de rang et supervise leurs activités.

I1/elle surveille la présentation des collaborateurs en salle, assure la répartition du travail et en contrdle I’exécution
conformément aux directives du maitre d’hotel.

Il/elle assure la mise en place, sert, débarrasse, collabore et participe au service.

Le/la restaurateur/restauratrice peut exercer le métier sous la responsabilité d’un supérieur hiérarchique.
1l/elle peut exercer le métier seul(e) (sans supérieur hiérarchique, sans personne a superviser).

II/elle peut exercer le métier au sein d’une équipe de travailleurs exercant le méme métier ou d’une équipe pluridisciplinaire.
I1/elle est responsable de plusicurs personnes, dans ce cas.

I11. ACTIVITES CLES

dans le respect des régles professionnelles et de la législation en vigueur,
dans le respect des regles d’hygiéne, de sécurite, d’ergonomie et environnementales,
le restaurateur / la restauratrice doit :

pour le travail et la supervision en cuisine,
¢ cffectuer le contrdle et le rangement des marchandises ;
¢ planifier les activités ;
¢ effectuer les mises en place ;
¢ effectuer le service et I’envoi ;
¢ cffectuer la remise en ordre ;
¢ assurer les commandes ;

¢ organiser et controler le travail des manceuvres et commis ;
pour le travail et la supervision en salle,



¢ ecffectuer la mise en place de la salle et de ses annexes ;
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accueillir les clients ;
¢ cffectuer et organiser le service ;
vérifier le nettoyage et la remise en ordre ;

entretenir les contacts avec la clientéle et les collégues ;

* o o

organiser et contrdler le travail de 1’équipe.

IV. LIEUX D’EXERCICE DU METIER

L’emploi de restaurateur/restauratrice s’exerce dans tous types d'établissements de restauration commerciale (restaurant
traditionnel, gastronomique, a théme, brasserie, traiteur, restauration mobile, bateaux, trains, ...).

V. SITOGRAPHIE
- Classification des fonctions du secteur HORECA : www.horecanet.be

- Conventions collectives de la CP (Commission Paritaire de I’Industrie Hoteliére n°302),
ww.belgium.be/fr/emploi/conventions collectives de travail

- Fédération HoReCa Bruxelles

- Fédération HoReCa Wallonie

- Fiche métier IMT-B (chef de rang, fiche n° 219), http://imtb.actiris.be

- Fiche métier IMT-B (cuisinier 216), http://imtb.actiris.be

- Fiche REM : (Cuisinier n° 13212) www.leforem.be

- Fiche ROME V3 G1602

- Fiche REM : (premier chef de rang, fiche n°132220302) www.leforem.be

- Fonds de formation

- Fonds social et de garantie du secteur Horeca et les centres de formation et de perfectionnement du secteur Horeca
- Guide sectoriel HORECA, https://www.horval.be/ft/secteurs/horeca/actualites/guide-social-sectoriel-horeca
- La classification des fonctions et détermination des salaires minimums secteur HoReCa

- Profil de qualification CCPQ restaurateur/restauratrice, www.enseignement.be

- ROME V3, Fiche métier : (service en restauration, fiche n°G1803) www2.pole-emploi.fr

- Service public fédéral, Emploi, travail et Concertation sociale

- SFMQ, Chef de partie, http://www.sfmgq.cfwb.be/index.php?id=1862
(www.belgium.be/fr/emploi/conventions collectives de travail)

Supplément au certificat Europass!’ I I

Belgique
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1. Intitulé du certificat’

RESTAURATEUR / RESTAURATRICE

2. Traduction de l'intitulé du certificat?

RESTAURANTHOUDER /RESTAURANTHOUDSTER (NL)
RESTAURATOR / RESTAURANTORIN (DE)
RESTAURATEUR (EN)

3. Eléments de compétences acquis

Le certificat de qualification atteste de la maitrise des acquis d’apprentissage listés ci-dessous :

pour la cuisine,

UAA1: Effectuer la réception et I'entreposage des marchandises, les mises en place, les cuissons, I'envoi d’'un menu simple, la remise en
ordre.

UAAZ2 : Effectuer les mises en place, les cuissons, I'envoi d’'un menu élaboré, la remise en ordre.

UAA3 : Effectuer les mises en place, les cuissons et le service d’une carte complexe en incluant le travail des manoeuvres et commis (choix
d’entrées, de potages, de plats, de desserts).

UAAA4 : Gérer la partie administrative de la cuisine.

pour la salle,

UAA1: Réaliser un service simple (mise en place, accuell, service, rangement, en respectant les plans de nettoyage et d’hygiéne)
UAAZ2: Gérer les réservations, réaliser un service de type restaurant classique : mise en place, décoration, accueil, conseil, commandes,
service, gestion des plaintes, notes et encaissements, rangement et hygiéne

UAAZ3 : Coordonner et superviser le travail en salle de la mise en place a la fin du service

4. Secteurs d’activité et/ou types d’emplois accessibles par le détenteur du certificat

Le métier de restaurateur regroupe les métiers de cuisinier / cuisiniére travaillant seul(e) et de premier(e) chef(fe) de rang)/

Le métier de cuisinier/cuisiniere travaillant seul est référencé dans la fiche métier G1602 - Personnel de cuisine du Répertoire Opérationnel
des Métiers et des Emplois (www.pole-emploi.fr).

La nomenclature et la codification du ROME sont utilisées par les différents services publics de 'emploi en Belgique.

Le cuisinier / la cuisiniére travaillant seul :

- planifie et organise les activités ;

- communique les instructions aux éventuels manceuvres de cuisine ou commis ;

- assure toutes les préparations en cuisine ;

- fait la mise en place, prépare, cuisine et garnit les mets en accordant un soin particulier a la décoration et a la netteté des préparations tout
en respectant la législation en vigueur ;

- assure les commandes, réceptionne, controle et range les marchandises ;

- exécute toutes les activités liées a la cuisine.

Le métier de premier chef de rang/premiére cheffe de rang est référencé dans la fiche métier G1803 - Service en restauration du Répertoire
Opérationnel des Métiers et des Emplois (www.pole-emploi.fr).

La nomenclature et la codification du ROME sont utilisées par les différents services publics de 'emploi en Belgique.

Le/La premier(e) chef(fe) de rang

- assiste le maitre d’hétel ;

- donne des instructions opérationnelles aux chefs de rang ;

- supervise leurs activités ;

- surveille la présentation des collaborateurs en salle ;

- assure la répartition du travail et en contréle I'exécution conformément aux directives du maitre d’hétel ;

- assure la mise en place, sert, débarrasse, collabore et participe au service.

L’emploi de restaurateur / restauratrice s’exerce dans tous types d'établissements de restauration commerciale (restaurant traditionnel,
gastronomique, a theme, brasserie, traiteur, restauration mobile, bateaux, trains, ...) ou d’hétels, d’hébergements, au sein de restaurants
mobiles (bateau de croisiére, train, ...).

() Note explicative
Ce document vise a compléter I'information figurant sur le certificat/titre/dipléme. Le supplément descriptif du certificat n’a aucune valeur
Iégale. Le format adopté est conforme a la Résolution 93/C 49/01 du Conseil du 3 décembre 1992 concernant la transparence des
qualifications, a la Résolution 96/C 224/04 du Conseil du 15 juillet 1996 sur la transparence des certificats de formation professionnelle, ainsi
gu’a la Recommandation 2001/613/CE du Parlement européen et du Conseil du 10 juillet 2001 relative a la mobilité dans la Communauté des
étudiants, des personnes en formation, des volontaires, des enseignants et des formateurs.

! dans la langue d'origine
% Le cas échéant. Cette traduction est dépourvue de toute valeur légale




