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Bienvenue dans ce guide de formation dédié à l’excellence culinaire 
et à la gestion efficace des cuisines dans le secteur de l’hôtellerie. En 
tant que chef cuisinier, vous jouez un rôle essentiel dans la création 
d’une expérience gastronomique exceptionnelle pour les clients, en 
harmonie avec les standards de qualité et de service attendus dans 
l’industrie hôtelière.
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INTRODUCTION
En tant que chef de cuisine, vous incarnez l’essence de la gastronomie au sein de l’hô-
tel, acteur clé dans l’univers passionnant et exigeant de l’hôtellerie. En assumant le rôle 
central de chef de cuisine au sein d’un établissement hôtelier, vous représentez une fu-
sion d’artiste créatif et de gestionnaire avisé. Votre mission dépasse largement la simple 
préparation des plats : il s’agit de créer des expériences gastronomiques inoubliables 
pour les clients, en harmonie avec les normes élevées de l’industrie.

Ce guide a pour ambition de vous doter des compétences et des connaissances néces-
saires pour exceller dans ce rôle complexe et multidimensionnel. Nous explorerons de 
manière approfondie les principes fondamentaux de la cuisine, la gestion opérationnelle 
efficace, les stratégies de contrôle des coûts, l’optimisation de la qualité, et la création 
d’un environnement propice à l’innovation et à la collaboration. Grâce à une approche 
holistique, nous visons à renforcer votre leadership, à stimuler votre créativité et à per-
fectionner vos compétences en gestion d’équipe.

En fin de compte, ce guide vise à façonner des chefs de cuisine qui excellent dans l’art 
culinaire tout en maîtrisant l’art de la gestion, et qui sont prêts à surmonter les défis et à 
briller dans l’arène compétitive de l’hôtellerie moderne. Préparez-vous à un voyage en-
richissant vers l’élite de la cuisine hôtelière, où chaque plat que vous créez raconte une 
histoire de passion, de précision et de perfection.
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OBJECTIFS DE LA
FORMATION
Gestion Efficace de la Cuisine : Familiariser les chefs de cuisine avec des techniques de ges-
tion efficace pour gérer les opérations de la cuisine, les ressources humaines, les coûts, les 
stocks et la qualité des plats.

Optimisation des Coûts et de la Rentabilité : Enseigner des stratégies pour contrôler les 
coûts tout en maintenant la qualité des plats et en améliorant la rentabilité des opérations 
de cuisine.

Amélioration de la Qualité et de la Sécurité Alimentaire : Mettre en évidence les normes de 
qualité et de sécurité alimentaire, ainsi que les pratiques adéquates pour garantir la sécurité 
et la satisfaction des clients.

Leadership et Gestion d’Équipe : Fournir des compétences en leadership pour diriger et 
motiver les équipes de cuisine, encourager la collaboration et résoudre les conflits.

Excellence dans le Service Client : Mettre l’accent sur l’importance d’une expérience client 
exceptionnelle en veillant à ce que chaque plat réponde aux attentes des clients et contribue 
à leur satisfaction.

Adaptabilité et Créativité : Encourager l’innovation et la créativité culinaires, ainsi que 
l’adaptabilité face aux demandes changeantes des clients et du marché.

Développement Professionnel : Fournir des conseils et des orientations pour le développe-
ment professionnel continu des chefs de cuisine, y compris des opportunités de formation 
complémentaires et de perfectionnement.

Mise à jour des Connaissances : Mettre à jour les connaissances des chefs de cuisine concer-
nant les dernières tendances, les techniques culinaires innovantes et les nouvelles technolo-
gies pertinentes pour l’industrie hôtelière.
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MODULE 1 
Rôle du Chef de Cuisine en Hôtellerie
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I.  CHEF DE CUISINE : RESPONSABILITÉS ET ATTENTES

Le chef de cuisine en hôtellerie est un professionnel de l’art culinaire qui dirige et coordonne les 
opérations de la cuisine au sein d’un établissement hôtelier.

Il a pour mission de superviser la préparation des repas, de concevoir les menus, d’assurer la 
qualité des plats servis, et de gérer l’équipe de cuisine. C’est un rôle clé où la créativité gas-
tronomique, la gestion des ressources, le leadership et la coordination sont essentiels pour le 
succès de l’établissement. 

Conception des Menus : Créer des menus en fonction des saisons, des tendances culinaires et 
des préférences des clients, tout en respectant les coûts et les contraintes logistiques.

Préparation des Plats : Superviser la préparation des plats, s’assurer du respect des recettes et 
des normes de qualité, ainsi que de la présentation esthétique.

Gestion des Équipes : Encadrer et diriger le personnel de cuisine, attribuer les tâches, former et 
motiver l’équipe pour maintenir un niveau élevé de performance.

Contrôle des Coûts : Gérer les coûts liés à l’alimentation en supervisant les achats, le stockage 
et la gestion des matières premières tout en respectant le budget alloué.

Sécurité Alimentaire : Veiller à ce que les normes d’hygiène et de sécurité alimentaire soient 
respectées conformément aux réglementations en vigueur.

Collaboration : Travailler en étroite collaboration avec d’autres départements tels que la salle à 
manger pour garantir une expérience client cohérente et optimale.

Compétences Culinaires : Maîtrise des techniques de cuisine, connaissance approfondie des 
ingrédients et des saveurs, capacité m créer des plats innovants et délicieux.

Gestion et Organisation : Capacité de gérer efficacement le personnel, lesessources, les coûts 
et les priorités dans un environnement exigeant.

Créativité et Adaptabilité : Capacité m innover, m s’adapter aux demandes changeantes et m 
rester créatif dans la conception des menus et des plats.

Communication : Compétences en communication pour coordonner l’équipe, communiquer les 
attentes et garantir une collaboration harmonieuse.

1. Description du poste

2. Responsabilités Principales

3.  Compétences Requises
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Avec l’expérience et des performances exceptionnelles, un chef de cuisine peut évoluer vers des 
postes de direction tels que directeur de la restauration, chef exécutif, voire même entrepre-
neur dans l’industrie alimentaire. 

La créativité et l’innovation continue sont essentielles pour rester compétitif dans ce domaine 
en constante évolution. Le métier de chef de cuisine en hôtellerie offre une opportunité passion-
nante d’associer l’art culinaire, la gestion d’équipe et la satisfaction du client dans un environne-
ment stimulant. 

C’est un poste qui requiert des compétences variées, une passion pour la gastronomie et un 
engagement envers l’excellence.

4. Perspectives de Carrière

5. Fiche métier

 MISSION PRINCIPALE TÂCHES AFFÉRENTES

Conception des Menus

Élaborer des menus variés en fonction des 
saisons, des préférences des clients et des 
objectifs de l’établissement.

Évaluer la rentabilité des plats en considérant 
les coûts des ingrédients et des matières 
premières.

Collaborer avec l’équipe pour créer des plats 
qui correspondent à la philosophie et à l’im-
age de l’établissement.

Gestion des Stocks et 
des Approvisionnements

Surveiller et gérer les niveaux de stock pour 
garantir la disponibilité des ingrédients 
nécessaires tout en évitant le gaspillage.

Négocier avec les fournisseurs pour obtenir 
les meilleurs prix et conditions d’approvi-
sionnement.

Établir des procédures d’inventaire et de 
réception des marchandises pour garantir la 
qualité des produits.

Supervision de la 
Préparation des Plats

Organiser et superviser la préparation des 
plats en veillant à leur qualité, leur goût et 
leur présentation. 

Assurer le respect des recettes et des normes 
de sécurité alimentaire par l’équipe de cui-
sine. 

Apporter des ajustements aux recettes et aux 
techniques selon les besoins et les retours 
des clients.
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Gestion des Équipes
 de Cuisine

Recruter, former et encadrer le personnel de 
cuisine, en définissant clairement les rôles et 
responsabilités de chacun. 

Créer un environnement de travail positif, fa-
vorisant la collaboration, la communication et 
le respect entre les membres de l’équipe.

Motiver et superviser l’équipe au quotidien 
pour maintenir un niveau optimal de perfor-
mance et d’efficacité.

Contrôle des Coûts et
 Optimisation de la Rentabilité

Surveiller les coûts liés à la cuisine, notam-
ment les coûts des matières premières, de la 
main-d’œuvre et des équipements.

Mettre en place des mesures pour réduire le 
gaspillage alimentaire et optimiser l’utilisa-
tion des ressources disponibles.

Analyser les données financières et établir 
des rapports pour évaluer la rentabilité de 
chaque plat et proposer des ajustements si 
nécessaire.

Respect des Normes 
d’Hygiène et de Sécurité

S’assurer que les normes d’hygiène et de 
sécurité alimentaire sont strictement re-
spectées dans toutes les opérations de la 
cuisine.

Former le personnel aux bonnes pratiques 
d’hygiène et aux protocoles de sécurité.

Effectuer des audits réguliers pour garantir 
la conformité aux réglementations locales et 
internationales.

Communication
 et Collaboration

Coordonner avec d’autres départements, 
notamment la salle à manger, pour garantir 
une expérience client harmonieuse et satis-
faisante.

Communiquer efficacement les directives, 
les changements de menu et les attentes aux 
membres de l’équipe.

Fournir un canal ouvert pour recevoir les 
commentaires des clients et des employés, et 
prendre des mesures pour améliorer l’expéri-
ence globale.
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II.  L’IMPACT DU CHEF DE CUISINE SUR L’EXPÉRIENCE CLIENT

L’expérience client dans le secteur de l’hôtellerie ne se limite pas seulement à l’accueil, au ser-
vice en salle ou à l’ambiance générale de l’établissement. 

Le rôle du chef de cuisine est un élément crucial dans la création d’une expérience globale mém-
orable pour les clients. 

Cet article explore en détail l’impact profond que le chef de cuisine a sur l’expérience client dans 
un hôtel, en examinant plusieurs aspects clés.

Le premier et le plus évident impact du chef de cuisine sur l’expérience client réside dans la 
qualité des plats servis. Un plat délicieux et bien présenté est souvent le point culminant d’une 
expérience gastronomique réussie. La créativité et l’excellence dans la conception des plats in-
fluent directement sur la satisfaction du client.

     Missions du Chef de Cuisine :

Création de Plats Innovants : Concevoir des plats uniques et délicieux qui surprennent et ravis-
sent les papilles des clients.
Maintien de la Qualité : S’assurer que chaque plat répond aux normes de qualité établies, en 
garantissant la fraîcheur et la saveur des ingrédients.

L’uniformité dans la qualité des plats est un élément essentiel pour fidéliser les clients. Le chef de 
cuisine joue un rôle crucial dans la création d’une expérience cohérente à chaque visite, ce qui 
renforce la confiance des clients dans l’établissement.

     Missions du Chef de Cuisine :

Standardisation des Recettes : Établir des recettes standardisées pour chaque plat afin de ga-
rantir la cohérence dans le goût et la présentation.
Formation et Supervision : Former le personnel de cuisine pour suivre précisément les recettes 
et les procédures, en supervisant constamment la production pour assurer l’uniformité.

Un chef de cuisine attentif aux besoins et aux préférences des clients peut personnaliser les plats 
en conséquence, améliorant ainsi l’expérience culinaire globale. La capacité à s’adapter aux de-
mandes spécifiques des clients renforce la satisfaction et la fidélisation de la clientèle.

       Missions du Chef de Cuisine :

Communication Ouverte : Encourager les serveurs à communiquer les demandes spéciales des 
clients, telles que les allergies ou les préférences alimentaires.
Personnalisation des Plats : Adapter les plats en fonction des demandes des clients, tout en 
maintenant la qualité et le goût.

1.  Qualité des Plats et Satisfaction Client

2.   Consistance et Cohérence Culinaire

3.  Réactivité et Adaptabilité aux Préférences Clients
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4.  Innovation et Créativité

5.  Réputation et Image de Marque

L’innovation en matière de plats et de présentation permet de se distinguer et d’attirer les cli-
ents. Un chef de cuisine créatif peut apporter une touche distinctive à l’offre gastronomique de 
l’établissement, créant ainsi une expérience unique.

        Missions du Chef de Cuisine :

Création de Nouveaux Plats : Proposer régulièrement de nouvelles créations pour surprendre 
et captiver la clientèle.
Expérimentation et Amélioration : Tester de nouvelles idées et techniques pour évoluer et rest-
er en phase avec les tendances culinaires.

L’excellence gastronomique d’un établissement contribue grandement à sa réputation et à son 
image de marque. Les clients parlent de leur expérience culinaire, ce qui influence directement 
la notoriété de l’hôtel.

        Missions du Chef de Cuisine :

Promotion de la Marque : Créer des plats distinctifs qui deviennent emblématiques de l’étab-
lissement et qui contribuent à sa réputation.
Participation à des Événements : Représenter l’établissement lors d’événements culinaires 
pour accroître la visibilité et la renommée.
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10 CONSEILS DE CHEFS POUR MIEUX 
PRÉSENTER VOS PLATS

Au fond, le dressage et la présentation des plats, est-ce que cela a vraiment de l’importance ?

Pour faire simple, la réponse est oui. 

La façon dont vous présentez votre cuisine est précisément ce qui fera saliver vos clients et les poussera à goûter un plat. Nous 
mangeons avec nos sens : la vue, l’odorat, le toucher. Et, à l’ère d’Instagram et des blogs de gourmets, le dressage n’a jamais 
été aussi important.

Une étude du Professeur Charles Spence, spécialiste de notre perception de la nourriture, laisse entendre que la manière dont 
les aliments sont présentés peut réellement améliorer le goût d’un plat. 

Dans le cadre de son étude, Spence a réalisé une expérience sur 60 personnes : chacune s’est vue proposer 3 salades, à noter 
avant et après les avoir mangées. Les salades étaient composées des mêmes ingrédients, agencés de façons différentes. Une des 
salades était proposée sans le moindre souci apporté à sa présentation, une autre était disposée nettement, et le dressage de la 
dernière était conçu pour ressembler à un tableau de Wassily Kandinsky. 

1/ METTRE DE LA HAUTEUR DANS L’ASSIETTE

2/ DÉCOUPER LA VIANDE EN BELLES TRANCHES

3/ JOUER AVEC LES TEXTURES

4/ UTILISER DES COULEURS CONTRASTÉES

5/ FAIRE CORRESPONDRE PRÉSENTATION
     ET THÈME DE VOTRE RESTAURANT

6/ CHOISIR LES BONNES ASSIETTES

7/ SERVIR DE PLUS PETITES PORTIONS

8/ UTILISER DES DÉCORATIONS COMESTIBLES

9/ COMME DIT L’ADAGE, LESS IS MORE

10/ EXPRIMEZ-VOUS, MONTREZ VOTRE CREATIVITE
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MODULE 2 
Leadership et Gestion de la Cuisine
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Exemple : Le chef organise des séances de formation régulières où les membres de l’équipe ap-
prennent de nouvelles techniques de cuisine, contribuant ainsi m l’amélioration constante de 
leurs compétences.

•	 Innovation et Créativité :
Exemple : Le chef encourage son équipe m expérimenter de nouvelles recettes et m apporter 
des améliorations créatives aux plats existants, favorisant ainsi l’inno- vation dans la cuisine de 
l’hôtel.

•	 Respect de la Hierarchie :
Exemple : Le chef assure que les membres de l’équipe respectent la hiérarchie et suivent les 
protocoles établis pour garantir une organisation efficace et une exé- cution fluide des tâches.

•	 Adaptabilité et Flexibilité :
Exemple : Face m une soudaine augmentation de la demande pour un plat spé- cifique, le chef 
réorganise les tâches de l’équipe pour répondre efficacement m cette demande, démontrant 
ainsi sa flexibilité.

•	 Prise en Compte du Bien-Être de l’Équipe :
Exemple : Le chef s’assure que les membres de l’équipe prennent des pauses ré- gulières et 
bénéficient d’un environnement de travail sécurisé et confortable.

•	 Leadership Authentique:
Exemple :Le chef incarne les valeurs de l’établissement en favorisant la qualité, l’innovation et le 
service exceptionnel. Il agit toujours avec intégrité et transmet ces valeurs m son équipe, créant 
ainsi une culture basée sur l’authenticité et l’ex- cellence.

Le rôle du chef de cuisine dans la gestion des équipes est essentiel pour assurer un fonctionne-
ment harmonieux de la cuisine d’un établissement hôtelier. En tant que leader central de la bri-
gade, le chef de cuisine assume des responsabilités variées qui vont bien au-delm de la simple 
préparation des plats. Voici les aspects clés de son rôle dans la gestion des équipes :

a)	 Encadrement et Leadership :

Le chef de cuisine est le leader incontesté de la brigade de cuisine. Il doit inspirer, motiver et 
guider son équipe pour atteindre les objectifs de l’établissement. Cela implique :

Direction : Fournir une orientation claire, des attentes et des objectifs m l’équipe.
Création d’une Vision : Communiquer une vision claire de ce que l’équipe peut accomplir ensemble.
Favoriser l’Unité : Encourager la cohésion et l’esprit d’équipe au sein de la brigade.

b)	 Planiffication et Organisation :

La planification est un aspect crucial de la gestion des équipes. Le chef de cuisine doit :
Élaborer des Plannings : Créer des plannings de travail équilibrés en tenant compte des besoins 
opérationnels et des disponibilités du personnel.
Assigner les Tâches : Répartir les responsabilités et les tâches en fonction des compétences de 
chacun au sein de l’équipe.
Anticiper les Besoins : Prévoir les besoins en ressources humaines et matérielles pour chaque service.

II.  GESTION DES ÉQUIPES

1.   Le rôle du chef de cuisine dans la gestion des équipes
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c)	 Formation et Développement :

Le chef de cuisine joue un rôle essentiel dans la formation et le perfectionnement de son équipe :
Formation Initiale : Former les nouveaux membres de l’équipe aux politiques, aux procédures 
et aux normes de l’établissement.
Perfectionnement des Compétences : Encourager le développement professionnel en pro-
posant des formations et en favorisant l’acquisition de nouvelles compétences.

d)	 Communication et Coordination :

La communication efficace est vitale pour le bon fonctionnement de la cuisine. Cela implique :
Communication Claire : Transmettre des instructions et des informations claires et précises m l’équipe.
Coordination : Assurer une coordination fluide entre les différents postes de la cuisine et les 
autres départements.

e)	 Contrôle de la Qualité :

Le chef de cuisine est responsable de garantir la qualité des plats servis :
Surveillance des Normes : S’assurer que les normes de qualité et de présentation des plats sont 
respectées.
Contrôle de la Fraîcheur : Vérifier la qualité et la fraîcheur des ingrédients utilisés dans la prépa-
ration des plats.

f)	 Gestion des Conflits :

Inévitablement, des conflits peuvent survenir au sein de l’équipe. Le chef de cuisine doit :
Intervenir Rapidement : Gérer et résoudre les conflits de manière rapide et efficace pour main-
tenir un environnement de travail harmonieux.
Médiation : Agir comme médiateur impartial et encourager la résolution pacifique des différends.

g)	 Adaptabilité et Réactivité :

Le chef de cuisine doit être capable de s’adapter aux changements et aux situations imprévues :
Flexibilité : Être prêt m ajuster les plans et les stratégies en fonction des fluctuations de la de-
mande ou des événements imprévus.
Réactivité : Prendre des décisions rapides et efficaces pour résoudre les problèmes et maintenir 
la performance opérationnelle.
Le chef de cuisine en hôtellerie est le pilier de la cuisine et son rôle dans la gestion des équipes 
est primordial pour garantir le succès de l’établissement, tant sur le plan culinaire que sur le plan 
de l’expérience client.
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Voici des exemples de situations pour illustrer chaque point concernant le rôle du chef de cuisine 
dans la gestion des équipes :

•	 Encadrement et Leadership :
Situation : Pendant un service de dîner très fréquenté, l’équipe commence m montrer des 
signes de stress et de confusion. Le chef de cuisine intervient immé- diatement en rassemblant 
l’équipe, en exprimant de manière claire les priorités et en motivant chacun m rester concentré 
et m maintenir la qualité des plats malgré la pression.

•	 Planiffication et Organisation :
Situation : Pour un événement spécial, le chef de cuisine anticipe un afflux de clients et planifie 
en conséquence. Il conçoit un planning détaillé, affecte les tâches m chaque membre de l’équipe 
et s’assure que tout est prêt m l’avance pour garantir un service fluide et efficace.

•	 Formation et Développement :
Situation : Un nouveau chef de partie rejoint l’équipe avec peu d’expérience dans la cuisine gas-
tronomique. Le chef de cuisine organise une série de formations et de séances pratiques pour lui 
enseigner les techniques spécifiques et veiller m ce qu’il puisse exécuter ses tâches avec préci-
sion et confiance.

.    Communication et Coordination :
Situation : Pendant un service, une modification de dernière minute est néces- saire dans un plat 
en raison d’une allergie alimentaire d’un client. Le chef de cui- sine communique immédiatement 
cette information au personnel de cuisine et coordonne la préparation de la version modifiée du 
plat.

.   Contrôle de la Qualité :
Situation : Avant l’ouverture du restaurant, le chef de cuisine examine attenti- vement chaque 
plat pour s’assurer que leur présentation et leur saveur corres- pondent aux normes de qualité 
établies. Il identifie et corrige tout écart avant le début du service.

.    Gestion des Conflits :
Situation : Deux membres de l’équipe ont un désaccord sur la manière de prépa- rer un plat. Le 
chef de cuisine les convoque, les écoute attentivement et les aide m trouver un compromis qui 
respecte les normes de l’établissement, apaisant ainsi les tensions.

.    Adaptabilité et Réactivité :
Situation : En raison d’un événement imprévu, un grand groupe de clients arrive au restaurant 
sans réservation. Le chef de cuisine, bien que déjm occupé, réorga- nise rapidement les plan-
nings et les affectations pour accueillir ce groupe inat- tendu sans compromettre la qualité du 
service.

Le rôle du chef de cuisine dans la planification et l’organisation est fondamental pour garantir 
le bon fonctionnement de la cuisine d’un établissement hôtelier. Voici en détail son implication 
dans ce domaine clé :

2.  Exemple de situations illustrant le rôle de chef de cuisine dans 
la gestion des équipes

1.  Le rôle du chef de cuisine dans Planiffication et Organisation

III.   PLANIFFICATION ET ORGANISATION
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a)	 Élaboration des Menus et Cartes :

Le chef de cuisine est souvent responsable de la création et de l’actualisation des menus et des 
cartes du restaurant en collaboration avec le responsable de la res- tauration ou la direction de 
l’établissement. Il doit considérer les saisons, les tendances culinaires, les coûts et les préférences des clients.
Analyse de la Demande : Évaluer les plats populaires et les préférences des clients pour orienter 
la conception des menus.
Rotation des Menus : Planifier une rotation périodique des menus pour offrir de la variété et 
stimuler l’intérêt des clients.

b)	 Gestion des Stocks et des Approvisionnements :

Le chef de cuisine supervise la gestion des stocks et des approvisionnements né- cessaires m la 
préparation des plats au quotidien.
Évaluation des Besoins : Estimer avec précision les quantités d’ingrédients néces- saires en 
fonction des prévisions de vente et des recettes.
Coordination des Commandes : Passer des commandes en temps opportun et en quantités ap-
propriées pour éviter les surstocks ou les pénuries.

c)	 Planification des Effectifs :

Le chef de cuisine élabore les plannings de travail pour son équipe en fonction des besoins opéra-
tionnels, des heures d’ouverture du restaurant et des prévisions de fréquentation.
Répartition des Horaires : Affecter les horaires de travail en tenant compte des disponibilités et 
des compétences de chaque membre de l’équipe.
Anticipation des Périodes Occupées : Prévoir des renforts pendant les périodes de forte afflu-
ence pour maintenir un service de qualité.

d)	 Organisation des Tâches et Responsabilités :

Le chef de cuisine répartit les responsabilités entre les membres de l’équipe pour assurer un 
déroulement fluide des opérations en cuisine.
Assignation des Postes : Affecter m chaque membre une fonction spécifique selon ses com-
pétences et son expérience.
Coordination des Tâches : S’assurer que chaque tâche est bien définie et attribuée m la per-
sonne la mieux qualifiée pour l’exécuter.

e)	 Gestion du Processus de Préparation des Plats :

Le chef de cuisine supervise la préparation des plats pour garantir leur qualité et leur conformité 
aux recettes établies.
Séquençage de la Préparation : Définir un ordre efficace de préparation des plats pour mainte-
nir une flux de travail fluide.
Contrôle de la Qualité : Surveiller chaque étape de la préparation pour garantir la qualité des 
plats finaux.

f)	 Gestion des Équipements et de l’Environnement de Travail :

Le chef de cuisine assure que les équipements de cuisine sont en bon état de fonctionnement et 
que l’environnement de travail est sûr et organisé.
Maintenance des Équipements : Planifier et coordonner la maintenance et les réparations des 
équipements de cuisine.
Optimisation de l’Espace : Organiser l’espace de travail de manière efficace pour minimiser les 
déplacements inutiles et maximiser la productivité.
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g)	 Suivi des Coûts et Gestion Budgétaire :

Le chef de cuisine est souvent impliqué dans la gestion des coûts liés m la cuisine.
Suivi des Coûts : Surveiller les dépenses liées m la cuisine et identifier des moyens d’optimiser les coûts.
Respect du Budget : Gérer les opérations en respectant le budget alloué tout en maintenant la 
qualité des plats servis.
Dans l’ensemble, le chef de cuisine joue un rôle central dans la planification et l’organisation de la 
cuisine, ce qui est crucial pour offrir une expérience culinaire de qualité et satisfaire la clientèle.

•	 Élaboration des Menus et Cartes :
Situation : À l’approche de l’été, le chef de cuisine constate une demande crois- sante de plats 
légers et de salades fraîches. En réponse, il élabore un nouveau menu saisonnier mettant en 
avant ces plats, tout en maintenant certains clas- siques populaires.

•	 Gestion des Stocks et des Approvisionnements :
Situation : Le chef de cuisine remarque que le stock de produits frais diminue ra- pidement. 
Après une analyse approfondie des ventes et des besoins, il passe une commande anticipée pour 
éviter toute rupture de stock pendant le week-end animé m venir.

•	 Planification des Effectifs :
Situation : Le chef de cuisine sait que les samedis soirs sont particulièrement fré- quentés. Il 
ajuste le planning de l’équipe, en prévoyant plus de personnel en cui- sine pour garantir une 
exécution fluide des commandes.

•	 Organisation des Tâches et Responsabilités :
Situation : Une soirée m thème est prévue au restaurant. Le chef de cuisine orga- nise une 
réunion d’équipe pour définir les rôles et responsabilités de chacun en fonction du menu spécial 
m préparer.

•	 Gestion du Processus de Préparation des Plats :
Situation : Le restaurant reçoit une commande pour un grand groupe avec des exigences 
diététiques spécifiques. Le chef de cuisine révise le processus de pré- paration pour s’assurer 
que ces demandes sont traitées correctement et que chaque plat respecte les recommanda-
tions.
•	 Gestion des Équipements et de l’Environnement de Travail :
Situation : Avant le service, le chef de cuisine identifie un dysfonctionnement dans un four. Il 
organise immédiatement une réparation pour éviter tout retard dans les préparations.

•	 Suivi des Coûts et Gestion Budgétaire :
Situation : En observant une augmentation des coûts de certains ingrédients, le chef de cuisine 
ajuste les portions pour maintenir la qualité tout en respectant le budget alloué pour les denrées 
alimentaires.
Ces exemples illustrent comment le chef de cuisine met en œuvre des compé- tences de plan-
ification et d’organisation dans diverses situations pour garantir le bon fonctionnement de la 
cuisine et satisfaire les besoins de la clientèle.

2.  Exemples de situations illustrant le du chef de cuisine dans la 
planiffication et l’organisation
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Le rôle du chef de cuisine dans la gestion des coûts et des marges est crucial pour assurer la 
rentabilité et la viabilité économique d’un établissement. Voici en détail comment le chef de cui-
sine intervient dans ce domaine essentiel :

a)	 Contrôle des Coûts des Ingrédients :

Le chef de cuisine est chargé de contrôler les coûts des ingrédients utilisés dans la préparation 
des plats. Cela implique :

Analyse des Coûts : Évaluer le coût de chaque ingrédient en fonction des fournis- seurs et des 
variations de prix.
Sélection des Fournisseurs : Collaborer avec les responsables des achats pour choisir des four-
nisseurs offrant des prix compétitifs et des produits de qualité.
Optimisation des Portions : Déterminer les quantités adéquates d’ingrédients pour chaque plat 
afin d’éviter le gaspillage.

b)	 Gestion des Inventaires :

Le chef de cuisine doit superviser les stocks et les inventaires de manière m éviter les surstocks 
coûteux et les ruptures de stock préjudiciables. Cela comprend :

Suivi des Stocks : Mettre en place un système de suivi des stocks pour contrôler les entrées et 
les sorties.
Rotation des Stocks : S’assurer que les produits sont utilisés dans l’ordre pour évi- ter leur pé-
remption.

c)	 Maîtrise des Pertes :

Le chef de cuisine doit minimiser les pertes liées m la préparation des plats. Cela implique :
Réduction du Gaspillage : Sensibiliser l’équipe m la nécessité de minimiser le gas- pillage alimen-
taire et mettre en place des mesures pour atteindre cet objectif.
Gestion des Restes : Utiliser les restes de manière judicieuse pour éviter de jeter des aliments.

d)	 Analyse des Coûts de Production :

Le chef de cuisine est impliqué dans l’analyse des coûts de production pour chaque plat. Cela 
inclut :

Calcul des Coûts de Revient : Calculer précisément le coût de production de chaque plat en 
tenant compte de la main-d’œuvre, des frais généraux et des ma- tières premières.

Identification des Plats Rentables : Identifier les plats les plus rentables et s’assu- rer qu’ils sont 
bien mis en avant sur le menu.

e)	 Collaboration avec la Direction :

Le chef de cuisine collabore étroitement avec la direction de l’établissement pour s’assurer que 
les coûts sont alignés sur les objectifs financiers de l’entreprise. Cela peut inclure :

Révision des Menus : Réviser régulièrement les menus en fonction des objectifs de coûts et des 
prix du marché.

1.  Le rôle du chef de cuisine dans Gestion des Coûts et des Marges

IV.   GESTION DES COÛTS ET DES MARGES
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f)	 Innovation et Créativité :

Le chef de cuisine est souvent encouragé m être innovant tout en tenant compte des coûts. 
Cela inclut :
Recherche de Nouveaux Ingrédients : Explorer des alternatives moins coûteuses sans compro-
mettre la qualité.
Optimisation des Recettes : Améliorer les recettes pour maximiser le rendement des ingrédi-
ents tout en offrant une expérience gustative exceptionnelle.

En maîtrisant ces aspects, le chef de cuisine contribue significativement m la ges- tion des coûts 
et des marges de l’établissement, ce qui est essentiel pour garantir sa rentabilité et sa pérennité.

Voici des exemples de situations pour illustrer chaque point du rôle du chef de cuisine dans la 
gestion des coûts et des marges :
 
•	 Contrôle des Coûts des Ingrédients :
Situation : Le chef de cuisine remarque une hausse du prix des crevettes, un in- grédient clé 
pour plusieurs plats du menu. Il entreprend une comparaison des prix auprès de divers fournis-
seurs et négocie avec le fournisseur actuel pour ob- tenir un tarif plus avantageux, maintenant 
ainsi le coût des plats sous contrôle.

•	 Gestion des Inventaires :
Situation : En examinant les inventaires, le chef de cuisine réalise qu’une grande quantité de 
légumes frais risque de se détériorer prochainement. Il réorganise le menu de la journée pour 
incorporer ces légumes dans divers plats, évitant ainsi leur gaspillage.

•	 Maîtrise des Pertes :
Situation : À la fin d’une journée chargée, le chef de cuisine remarque un surplus de pâtes cuites. 
Il planifie un plat spécial pour le lendemain en utilisant ces pâtes excédentaires, réduisant ainsi le 
gaspillage tout en offrant un nouveau plat au menu.

•	 Analyse des Coûts de Production :
Situation : En analysant les coûts de production, le chef de cuisine découvre que le plat le plus 
populaire du menu est aussi l’un des plus rentables. Il décide de le promouvoir davantage et de 
l’associer m d’autres plats pour stimuler les ventes.

•	 Collaboration avec la Direction :
Situation : La direction exprime la nécessité de réduire les coûts globaux de la cuisine. Le chef de 
cuisine organise une réunion pour discuter des ajustements possibles dans le menu et propose 
des alternatives de fournisseurs offrant des tarifs compétitifs.

•	 Innovation et Créativité :
Situation : Le chef de cuisine souhaite améliorer la rentabilité d’un plat m base de viande. Après 
des expérimentations culinaires, il ajuste les proportions des ingrédients pour réduire la quan-
tité de viande utilisée, tout en conservant la saveur et la satisfaction du plat.
Ces exemples illustrent comment le chef de cuisine peut contribuer activement m la gestion des 
coûts et des marges en prenant des mesures judicieuses et créa- tives pour maximiser la rent-
abilité tout en maintenant la qualité des plats.

2.  Exemples de situations illustrant le rôle du chef de cuisine dans la 
Gestion des Coûts et des Marges
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MODULE 3 
Planiffication des menus, une symphonie 
enchanteresse.



Guide du CHEF CUISINIER

22

Edition 2023

I.   PERSONNALISATION ET ADAPTATION AUX CLIENTS

Personnaliser les menus en fonction du profil et des préférences des clients de l’hôtel est un 
excellent moyen de créer une expérience culinaire sur mesure et mémorable. Voici comment 
procéder :

•	 Collecte d’Informations et Proffilage des Clients :
À travers des questionnaires, des entretiens ou des formulaires en ligne, collectez des informa-
tions sur les préférences alimentaires, les allergies, les res- trictions et les régimes spéciaux de 
chaque client.

Utilisez ces données pour établir des profils individuels, en notant les plats préférés, les in-
tolérances alimentaires et les restrictions de chaque client.

•	 Analyse et Regroupement des Préférences :
Analysez les données recueillies pour identifier les tendances et les préfé- rences communes 
parmi les clients.
Regroupez les clients en fonction de leurs préférences (par exemple, végé- tariens, amateurs de 
fruits de mer, amateurs de plats épicés, etc.) pour faciliter la personnalisation des menus.

•	 Création de Menus Flexibles :
Conception de menus flexibles et modulables qui permettent d’intégrer di- verses options en 
fonction des profils identifiés.

Proposez des plats avec des variantes d’ingrédients ou de préparations pour s’adapter aux dif-
férentes préférences.

•	 Communication et Consultation avec les Clients :
Avant leur arrivée, communiquez avec les clients pour confirmer leurs préférences alimentaires 
et expliquer les options personnalisées qui seront disponibles.

Impliquez les clients dans le processus en leur permettant de choisir des plats ou des ingrédients 
spécifiques m partir d’une sélection préétablie.

•	 Service de la Carte ou Menu m la Demande :
Offrez un service m la carte où les clients peuvent choisir leurs plats en fonc- tion de leurs goûts 
personnels.
Proposez un menu m la demande, où les clients peuvent demander des plats spécifiques en 
fonction de leurs préférences et de leurs restrictions.

•	 Adaptation Instantanée :
Encouragez le personnel de cuisine m être flexible et réactif aux demandes de personnalisation 
des clients, en apportant des ajustements aux plats selon leurs souhaits.

Assurez-vous que le personnel est bien informé des profils et des préférences des clients pour 
garantir une personnalisation précise.

 

1.  Comment personnaliser les menus en fonction du proffil 
et des préférences des clients de l’hôtel?
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Prendre en compte les régimes alimentaires spéciaux, les allergies et les restrictions alimen-
taires est essentiel pour garantir la sécurité et la satisfaction des clients. Voici quelques tech-
niques pour y parvenir efficacement :

•	 Questionnaires et Préavis :
Avant l’arrivée des clients, envoyez des questionnaires demandant des in- formations sur leurs 
allergies, régimes spéciaux ou restrictions alimentaires.

Utilisez ces données pour prévoir et adapter les menus en conséquence.

•	 Communication Claire et Ouverte :
Établissez un canal de communication clair entre le personnel de réserva- tion, les serveurs et les 
chefs pour partager les informations sur les régimes spéciaux et les allergies.
Encouragez les clients m informer le personnel de leurs besoins alimentaires
 spécifiques dès leur arrivée.

•	 Formation du Personnel :
Formez régulièrement le personnel sur les allergies courantes, les régimes alimentaires spéciaux 
et les restrictions alimentaires.

Expliquez comment reconnaître les symptômes d’une réaction allergique et comment agir en 
cas d’urgence.

•	 Menus Clairement Étiquetés :
Étiquetez clairement les menus pour indiquer les plats adaptés m différents régimes alimen-
taires (végétariens, sans gluten, etc.) et les allergènes présents.
Proposez des menus séparés pour les régimes spéciaux.

•	 Cuisine Séparée et Préparation Spéciffique :
Prévoyez une zone de préparation séparée pour les plats sans allergènes et pour les régimes 
spéciaux afin d’éviter toute contamination croisée.
Assurez-vous que les ustensiles et les surfaces de cuisson sont bien net- toyés avant la prépara-
tion des plats spéciaux.

•	 Flexibilité dans la Préparation des Plats :
Encouragez les chefs m être flexibles et m personnaliser les plats en fonction des régimes spéci-
aux ou des allergies des clients.
Proposez des alternatives aux ingrédients courants pour accommoder les restrictions alimentaires.

•	 Suivi et Amélioration Continue :
Sollicitez des retours des clients après leurs repas pour évaluer la satisfac- tion et recueillir des 
suggestions d’amélioration.

Utilisez ces retours pour ajuster les menus et améliorer continuellement l’expérience culinaire 
en fonction des préférences des clients.
En personnalisant les menus en fonction du profil et des préférences des clients, les hôtels peu-
vent offrir une expérience gastronomique plus engageante et indi- vidualisée, renforçant ainsi la 
satisfaction et fidélisant la clientèle.

2.  Techniques pour prendre en compte les régimes alimentaires 
spéciaux, les allergies et les restrictions alimentaires.
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•	 Collaboration avec les Clients :
Dialogue ouvert avec les clients pour comprendre précisément leurs besoins et leurs préférences.

Proposez des suggestions de plats en fonction de leurs restrictions, mais permettez-leur égale-
ment de faire des choix informés.

•	 Vériffication Avant le Service :
Avant de servir un plat au client, vérifiez une dernière fois auprès du chef que le plat respecte les 
exigences spécifiques du régime ou des allergies du client.

Assurez-vous de communiquer ces informations au serveur qui remettra le plat au client.
En appliquant ces techniques avec diligence et professionnalisme, les établissements hôteliers 
peuvent offrir une expérience culinaire sécurisée et satisfaisante m tous leurs clients, y compris 
ceux ayant des régimes alimentaires spéciaux, des allergies ou des restrictions alimentaires.

Recueillir et intégrer les retours des clients dans l’élaboration des menus est un processus 
essentiel pour s’adapter aux préférences et aux attentes de la clientèle. Voici des stratégies 
spécifiques pour les chefs de cuisine en hôtellerie :

•	 Sondages et Questionnaires en Ligne :
Créez des sondages en ligne ou des questionnaires pour recueillir les opi- nions des clients sur 
les plats qu’ils ont dégustés.

Demandez des suggestions, des améliorations ou des idées pour de futurs plats.

•	 Réunions avec les Clients :
Organisez des réunions régulières avec un groupe restreint de clients pour discuter de leur ex-
périence et de leurs préférences en matière de menu.
Utilisez ces rencontres pour échanger des idées et recevoir des commentaires directs.

•	 Livres d’Or Numériques :
Mettez en place un «livre d’or» numérique où les clients peuvent partager leurs commentaires et 
leurs recommandations sur les plats.

Encouragez-les m laisser leurs impressions et m suggérer des plats qui pourraient être intégrés 
dans les futurs menus.

•	 Cartes Commentaires dans les Menus :
Intégrez des cartes commentaires dans les menus, invitant les clients de noter les plats et de-
laisser des commentaires.

Utilisez ces commentaires pour évaluer la popularité des plats et envisager des ajustements.

•	 Réseaux Sociaux et Plateformes d’Avis :
Surveillez les avis et les commentaires sur les réseaux sociaux et les plateformes d’avis en ligne 
concernant les plats et l’expérience culinaire de votre établissement.

Répondez aux avis et prenez en considération les suggestions des clients.

3.  Stratégies pour recueillir et intégrer les retours des clients dans 
l’élaboration des menus.
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•                   Événements Dégustation et Focus Groupes
Organisez des événements de dégustation où les clients peuvent essayer de nouveaux plats et 
donner leurs impressions.

Mettez en place des focus groupes occasionnels pour recueillir des retours plus approfondis sur 
des plats spécifiques.

•	 Boîtes m Suggestions :
Disposez des boîtes m suggestions dans l’établissement où les clients peuvent déposer leurs 
commentaires et suggestions concernant les menus.

Faites en sorte que ces boîtes soient facilement accessibles et bien visibles.

•	 Analyse des Données de Vente :
Analysez régulièrement les données de vente pour identifier les plats les plus populaires et ceux 
qui ont moins de succès.

Utilisez ces informations pour ajuster les menus en conséquence et mettre en avant les plats 
appréciés.

•	 Réponses Personnalisées :
Répondez individuellement aux clients qui partagent leurs commentaires et sug- gestions, mon-
trant ainsi que leurs opinions sont valorisées.

Expliquez comment leurs idées sont prises en compte et peuvent influencer les futurs menus.
En intégrant activement les retours des clients dans l’élaboration des menus, les chefs de cuisine 
peuvent créer une offre culinaire plus alignée sur les attentes de la clientèle, favorisant ainsi la 
satisfaction et la fidélisation des clients.

Concilier créativité et respect des traditions culinaires tout en proposant des menus innovants 
est un art délicat que le chef de cuisine en hôtellerie peut maîtriser en suivant quelques principes clés :

•	 Comprendre les Racines de la Cuisine :
Approfondissez votre connaissance des traditions culinaires, des ingrédients et des techniques 
propres m votre culture ou m une culture particulière.

Identifiez les éléments traditionnels qui peuvent être réinterprétés et intégrés de manière in-
novante.
•	 Rester Informé des Tendances Actuelles :
Suivez les tendances culinaires actuelles, les évolutions des goûts et les nouvelles techniques.

Cherchez des façons de combiner ces tendances avec les éléments traditionnels pour créer une cuisine 
novatrice.

•	 Élargir sa Créativité par l’Expérimentation :
Encouragez l’expérimentation en cuisine en permettant m votre équipe de proposer des idées créatives.
Organisez des sessions d’idéation où chacun peut apporter des concepts novateurs tout en respectant 
les bases de la cuisine traditionnelle.

1.  Comment concilier créativité et respect des traditions culinaires 
tout en proposant des menus innovants.

II.   Équilibre entre Créativité, Tradition et Durabilité :
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•	 Incorporer des Ingrédients Locaux et Saisonniers :
Utilisez des ingrédients locaux et de saison comme point de départ pour la créativité.
Expérimentez avec des ingrédients moins courants pour ajouter une touche d’originalité tout en 
respectant la tradition locale.

•	 Réinterpréter les Plats Classiques :
Prenez des plats traditionnels et réinventez-les en modifiant les techniques de cuisson, les tex-
tures, les saveurs ou les présentations.
Respectez l’essence du plat tout en ajoutant des éléments créatifs qui sur- prennent agréable-
ment les convives.

•	 Créer des Menus Éphémères :
Proposez des menus temporaires, par exemple mensuels, pour expérimenter de nouvelles idées 
sans risque m long terme.
Utilisez ces menus pour introduire des plats innovants tout en conservant des plats traditionnels 
appréciés.

•	 S’Inspire des Voyages et de la Diversité Culturelle :
Puisez l’inspiration dans les voyages, les différentes cuisines du monde et les tra- ditions culi-
naires variées.
Intégrez des éléments de différentes cultures dans vos plats tout en les adaptant et en les com-
binant de manière innovante.

•	 Solliciter les Retours des Clients :
Impliquez les clients dans le processus en recueillant leurs retours sur les plats innovants.
Utilisez ces commentaires pour affiner et ajuster les créations, en gardant m l’esprit les 
préférences de la clientèle.

En conciliant créativité et traditions, le chef de cuisine peut créer des menus no- vateurs tout 
en préservant l’authenticité et le respect des fondements culinaires. Cela offre une expérience 
gastronomique unique et captivante pour les clients de l’hôtel.



27

Guide  du CHEF CUISINIER Edition 2023

L’intégration d’éléments durables dans la planification des menus, en favorisant les produits lo-
caux et de saison, est un engagement important pour une cuisine responsable et respectueuse 
de l’environnement. Voici comment le chef de cui- sine en hôtellerie peut y parvenir :

•	 Éducation et Sensibilisation :
Sensibilisez votre équipe et le personnel de cuisine sur l’importance de l’alimen- tation durable, 
en mettant en avant les avantages écologiques et économiques des produits locaux et de saison.

Organisez des formations pour partager les connaissances sur les producteurs locaux et les 
saisons des produits.

•	 Collaboration avec les Producteurs Locaux :
Établissez des partenariats avec des producteurs locaux, des agriculteurs, des pêcheurs et des 
fournisseurs qui privilégient des pratiques durables et respectueuses de l’environnement.

Encouragez la traçabilité des produits et mettez en avant ces collaborations dans votre menu.

•	 Planiffication des Menus Selon les Saisons :
Élaborez des menus en tenant compte des cycles saisonniers des fruits, légumes, poissons et viandes.

Mettez en avant les produits disponibles localement et de saison dans vos plats et ajustez vos 
recettes en conséquence.
•	 Réduction du Gaspillage Alimentaire :
Concevez des plats de manière m minimiser les déchets alimentaires, en utilisant chaque partie 
des ingrédients autant que possible.

Favorisez la transformation des surplus alimentaires en nouvelles créations, comme les soupes, 
les conserves ou les confitures.

•	 Cuisine m Base de Plantes :
Proposez des options végétariennes et véganes dans votre menu pour encou- rager une alimen-
tation m base de plantes, qui a un impact environnemental moindre.

Utilisez des légumes, des céréales complètes et des légumineuses locaux dans ces plats.

•	 Gestion Responsable des Ressources :
Contrôlez la quantité de nourriture préparée pour éviter le gaspillage.

Favorisez l’utilisation optimale de l’eau, de l’énergie et des autres ressources dans la préparation 
des plats.
•	 Communication Transparente :
Informez vos clients de l’engagement de votre établissement en matière de durabilité, en expli-
quant comment vous intégrez les produits locaux et de saison dans votre menu.

Mettez en avant les producteurs et fournisseurs locaux sur votre menu.

2.  Intégration d’éléments durables dans la planiffication des menus, 
en favorisant les produits locaux et de saison.
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•	 Cuisine de Base de Plantes :
Proposez des options végétariennes et véganes dans votre menu pour encourager une alimen-
tation m base de plantes, qui a un impact environnemental moindre.

Utilisez des légumes, des céréales complètes et des légumineuses locaux dans ces plats.

•	 Gestion Responsable des Ressources :
Contrôlez la quantité de nourriture préparée pour éviter le gaspillage.

Favorisez l’utilisation optimale de l’eau, de l’énergie et des autres ressources dans la préparation 
des plats.

•	 Communication Transparente :
Informez vos clients de l’engagement de votre établissement en matière de durabilité, en expli-
quant comment vous intégrez les produits locaux et de saison dans votre menu.

Mettez en avant les producteurs et fournisseurs locaux sur votre menu.

•	 Innovation et Créativité Durables :
Encouragez l’innovation en cuisine pour créer des plats novateurs tout en respectant la durabilité.

Expérimentez avec des techniques de cuisine écologiques, telles que la fermen- tation, la déshy-
dratation et la cuisine m basse température.

En mettant en œuvre ces actions, le chef de cuisine peut contribuer significativement d’ une ali-
mentation plus durable, réduisant l’empreinte environnementale tout en offrant une expérience 
gastronomique authentique et responsable.

Minimiser le gaspillage alimentaire et maximiser l’utilisation des ingrédients de manière durable 
est un objectif important pour tout chef de cuisine en hôtellerie. Voici des approches spécifiques 
alignées avec ces principes :

•	 Analyse des Flux et Gestion des Stocks :
Effectuez une analyse approfondie des flux de nourriture pour comprendre la demande, les be-
soins et les habitudes des clients.

Optimisez la gestion des stocks en prévoyant avec précision les quantités néces- saires pour 
chaque plat.

•	 Menu Ingénieux :
Conception de menus qui utilisent un même ingrédient dans plusieurs plats pour minimiser le 
gaspillage.

Transformez les restes du repas précédent en plats créatifs et attrayants pour le jour suivant.

•	 Utilisation Complète des Ingrédients :
Encouragez l’utilisation de chaque partie des ingrédients (écorces, feuilles, tiges) dans la prépa-
ration des plats.

Réduisez les pertes en maximisant l’utilisation des parties souvent jetées.

3.  Approches pour minimiser le gaspillage alimentaire et maximiser 
l’utilisation des ingrédients, alignées avec les principes de durabilité
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Veillez m ce que ces techniques préservent la qualité et les nutriments des aliments.

•	 Système de Commande et de Livraison Optimisé :
Mettez en place un système efficace pour passer les commandes de manière m réduire les excé-
dents d’approvisionnement.

Optimisez les horaires de livraison pour minimiser le stockage excessif et garantir la fraîcheur 
des ingrédients.

En mettant en œuvre ces approches, le chef de cuisine peut réduire de manière significative le 
gaspillage alimentaire, minimiser l’empreinte environnementale de la cuisine et contribuer m la 
durabilité globale de l’établissement hôtelier.
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