
Le métier
Outre la mise en place de la salle de restaurant et le dressage des tables, le 
serveur de restaurant accueille le client, l’installe à sa table, lui présente la 
carte et lui suggère la meilleure association mets et vins. 

Son sens commercial valorise le travail de la cuisine. 

Il effectue aussi certaines préparations comme les sauces, la découpe d’une 
viande ou d’un poisson.

Il est à l’écoute des besoins des clients tout au long du repas et veille à leur 
satisfaction.

Serveur de 
Restaurant



L’environnement de travail
Le Serveur de Restaurant exerce dans la restauration gastronomique comme dans la 
restauration traditionnelle ou de brasserie. Son activité s’intègre dans le secteur touristique, 
à bords des trains ou des transports maritimes, dans la restauration d’entreprise, en France 
comme à l’étranger.

Les qualités requises
�� Excellente présentation
�� Sens de l’accueil et de la communication
�� Disponibilité (horaires décalés)
�� Aisance gestuelle
�� Discrétion et diplomatie

L’évolution professionnelle 
Selon sa qualification professionnelle et son expérience, le Serveur de Restaurant peut 
évoluer vers les métiers de chef de rang puis de maître d’hôtel dans tous les types de 
restaurants.

Avec quelques années d’expérience, il peut devenir Directeur de restaurant ou chef 
d’entreprise.
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