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Descriptif de poste
	Titre
	Chef de Rang 

	Département
	Arts pratiques

	Reporte à
	Maître d’hôtel/Responsable du service

	Supervise
	Employés de restauration (si pertinent)

	Localisation
	Meudon


	Rôle

	Le Chef de Rang assure le service des repas dans les différents points de vente de l’école.

	Responsabilités clés

	· Mise en place la nourriture et les boissons pour le buffet de petit déjeuner, déjeuner et souper

· Rangement de la vaisselle du restaurant et de la cafeteria  

· Remplissage des frigos nourriture et boissons

· Nettoyage des tables du restaurant

· Présence obligatoire pour les évènements spéciaux tels que Journées Portes Ouvertes et 

rentrée des étudiants.

· Aide au nettoyage de tous les points de vente restauration   

· Préparation de jus de fruit frais et recettes spéciales à base de café 

· Effectuer les nettoyages à fond des bars et restaurants à la fin de chaque semestre avec l’équipe

· Rotation des stocks boissons et nourriture selon DLC, remplissage vitrines frigo

· Encaissement et typage avec le système étudiant

· Ouverture et fermeture (y compris financière) du point de vente



	Education et Qualifications Professionnelles 
	·  Diplôme : Fin de scolarité obligatoire, BEP,Bac Professionnel Restauration au BTS Hôtellerie-Restauration


	Experience


	· Minimum 5 annés d’expérience professionnelle dans un poste similaire

	Compétences
	· Français courant, anglais un atout

· Sachant travailler en équipe, dynamique, rigoureux, efficace et polyvalent

· Sens de la propreté et des initiatives

· Connaissance des normes HACCP

· Permis de conduire


	Réseaux d’intéraction

	Interne
	· Employé(e)s

· Etudiants


	Externe
	· Fournisseurs

· Visiteurs
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