COMMIS DE SALLE

le commis de salle met tous les moyens en ceuvre pour assurer un service de
qualité ef la safisfaction des clients.

MISSIONS PRINCIPALES ET ACTIVITES :

- Mise en place : Organiser la disposition des tables de la salle en fonction des réservations,
dresser les fables ef contréler la propreté de la verrerie, préparer le pain, le beurre, les carafes
d'eau et le présentoir & vins.

- Réalisation du service : Préparer et servir les boissons commandées et les mises en bouche, servir
les plats et proposer des boissons pour accompagner le repas, proposer des plats ou boissons
supplémentaires pour réaliser des ventes additionnelles.

- Clature du service : Débarrasser ef nettoyer les tables, ranger et nettoyer la salle et I'office, vider
les poubelles, préparer la salle pour le service suivant

SPECIFICITES TECHNIQUES DU POSTE :

- Maitrise des techniques de service haut de gamme,
- Parfaite connaissance des plats de la carte (cuisson, techniques de préparations, provenance des
produits| et des boissons, =
- Parfaite maitrise de I'ensemble des services et offres de I'établissement,

- Maitrise des procédures et normes d'hygiéne ef de sécurité,

- Connaissance de 'histoire, de la philosophie et des valeurs de |'établissement,
- Gestion du temps et des priorités,

- Maitrise des techniques de vente,

- Connaissance en matiére d'oenologie.

CE QUE NOUS PROPOSONS :

- Un poste dans un environnement de travail exceptionnel et un ou
- 2 jours de repos consécutifs,

- Fermeture annuelle en janvier : minimum 3 semaines,

- Lo possibilité de s'exprimer pleinement aux cétés du Chef Julien
Michelin,

- Une mutuelle pour toute la famille du collaborateur,

- Une prime d'ancienneté (& partir de 12 mois de présence, & da
- Une entreprise qui s'efforce de défendre des valeurs optimistes e
- Salaire : selon expérience. Poste nourri et logé possible.

CE QUE NOUS ATTENDONS :

- L'envie de faire plaisir & nos convives,
- Une trés grande sensibilité & la qualité et la proximité des produi
- Une envie de s'investir dans une enfreprise en pleine « croissancé®
- Lo maitrise aigué des normes HACCP. ;




