MAITRE DHOTEL

le maitre d'hétel est en charge du bon déroulement du service en salle et de
la safisfaction des clients. Il est garant de la qualité du service et contribue a la
bonne image de I'établissement.

MISSIONS PRINCIPALES ET ACTIVITES :

- Service : confribuer aux mises en place et superviser |'organisation de la salle en fonction des
réservations, accueillir ef installer les convives, présenter le menu du restaurant et la carte des

vins, conseiller les convives sur les plats et les accords mets-vins, s'assurer du bon déroulement du
service et de la satfisfaction des convives, confréler les encaissements.

- Sommellerie : gérer et développer la carfe des vins du resfaurant en concertation avec le service
bar, suivre I'éfat des sfocks et réaliser les commandes de vins, réceptionner, confréler et ranger les
livraisons de vins, réaliser le contréle de la facturation fournisseurs.

- Management : communiquer les besoins en personnel au service adminisiratif, réaliser les
plannings et relevés d'heures du service, transmetire les heures au service administratif. .

SPECIFICITES TECHNIQUES DU POSTE :

- Parfaite maitrise des techniques de service haut de gamme,
- Parfaite connaissance des plats de la carte (cuisson, techniques de préparations, provenance des
produits, efc.] et des boissons, =3
- 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 : :
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- l'envie de faire plaisir & nos convives avec des produits brufs, so\;
- Une trés grande sensibilité & la qualité et la proximité des produifs
- Une envie de s'investir dans une enfreprise en pleine « croissancé®
- la maitrise aigué des normes HACCP. "




