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Salle

La rotation de ma salle

Mesurez d’abord, réglez ensuite : la rotation est votre point de départ.

Le calcul : CLIENTS SERVIS  ÷ NOMBRE DE PLACES  = ROTATION.

Dans notre cas : 75  ÷ 60  = 1,25.

Service Places Clients servis Rotation

Clients refusés ou

en attente

Durée moyenne du

repas

EXEMPLE Samedi soir 60 75 1,25 12 1 h 30

Lundi midi

Lundi soir

Mardi midi

Mardi soir

Mercredi midi

Mercredi soir

Jeudi midi

Jeudi soir

Vendredi midi

Vendredi soir

Samedi midi

Samedi soir

Dimanche midi

Dimanche soir

Les 10 minutes de point avant le service

Les réservations du service, les grandes tables et où on les place.

Ce que les serveurs doivent mettre en avant en ce moment : le plat du moment, les plats à proposer en

priorité.

Les produits en rupture.

Qui s’occupe de quel rang.

La méthode complète : www.cliford.pro/articles/organiser-la-salle-et-le-service CLIFORD · page 1 / 1


