LE METIER DE TRAITEUR (1)

introduction

L'activité traiteur est un secteur en pleine évolution et représente aujourd’hui une part non négligeable dans le domaine des métiers dit de bouche. Cette augmentation tient au fait qu’un traiteur peut organiser, concevoir des prestations de diverses nature et de différentes ampleurs. On peut citer les banquets, les cocktails, les lunches pour 100, 500, 2 000, 10 000 couverts et parfois plus lors de manifestations évènementielles (foires, expositions, événements sportifs...).

1. QU’EST CE QUE L’ACTIVITE TRAITEUR
1.1. Définition :

« Restaurateur qui prépare des repas sur commande d'un particulier ou des plats à emporter. Sous l'Ancien Régime, les traiteurs formaient une corporation. Leur spécialité était « les noces, festins et banquets ». Ils avaient aussi le droit de louer aux particuliers couverts, vaisselle et linge de table. La profession de traiteur était alors considérée comme plus honorable que celle de tavernier, de cabaretier ou de rôtisseur. En fait, le traiteur était un restaurateur avant la lettre, avec la différence qu'il ne tenait pas table chez lui; en outre, comme le précise Brillat-Savarin à la fin du XVIII. siècle, les traiteurs «ne livraient que des pièces entières; et celui qui voulait régaler quelques amis était forcé de commander à l'avance, de sorte que ceux qui n'avaient pas le bonheur d'être invités dans quelque maison opulente quittaient la grande ville sans connaître les ressources et les délices de la cuisine parisienne». En effet, les restaurants n'existaient pas encore, et le cabaret n'était pas un lieu «fréquentable» pour des gens honorables. Pourtant, après le succès des restaurants, vers la fin du XIX, siècle, le terme « traiteur » prit un sens un peu péjoratif et fut appliqué à des restaurants de bas étage, les « marchands de vins traiteurs ». 

Aujourd’hui, le mot « traiteur » est utilisé par beaucoup d’entreprises et provoque une certaine confusion dans l’esprit du client mais également dans celui des professionnels.

1.2. Les différents corps de métier proposant des prestations traiteur.

· Les bouchers – Charcutiers

A l’origine, magasin de proximité proposant à la vente les viandes de boucherie et les produits de charcuterie, certains ont commencé à proposer des plats cuisinés à emporter puis des repas et cocktails toujours à emporter.

Aujourd’hui, de nombreux charcutiers proposent des prestations extérieurs avec souvent des difficultés de logistique, de place et de respect de réglementation et d’hygiène.

· Les Boulangers – Pâtissiers

Idem aux charcutiers mais ils se cantonnent souvent à la production sucrée et de petites pièces salées(canapés, feuilletés pains lunch, pains surprise)

· Les restaurateurs

Ayant l’avantage de posséder les locaux et le matériels nécessaires à l’organisation d’une réception, les restaurants proposent souvent des prestations traiteur. Néanmoins, ces prestations sont souvent pour un nombre restreint de convive et viennent en appoint de leur activité principale dans le respect du bien être de la clientèle du restaurant. 

· Les traiteurs organisateur de réceptions


Les traiteurs organisateur de réceptions sont des professionnels des métiers de bouche dont l'activité principale est de restaurer des personnes sur des lieux différents à chaque prestation (salle des fêtes, château, hôtels particuliers, ...). Les traiteurs professionnels réalisent donc une production par projet : c'est-à-dire qu'ils attendent une commande pour produire. 

Le syndicat des traiteurs de France organisateurs de réception


Les traiteurs organisateurs de réceptions se sont réunis pour former le Syndicat des Traiteurs de France, Organisateurs de Réception (STFOR) en 1992.





Reconnaissable au logo dont le modèle est reproduit ici, qu'il affiche à côté du logo de sa propre entreprise, le Traiteur de France, Organisateur de Réception s'est engagé à respecter la charte Qualité mise en œuvre par le syndicat afin de faire reconnaître la spécificité d'un métier qui doit s'exercer dans le respect des lois et règlements en vigueur, dans un sens conforme à l'étique professionnelle et pour la plus grande satisfaction des clients.


En effet, outre la qualité du produit dont il assume l'entière responsabilité, l'adhérent du syndicat peut prendre en charge l'ensemble des prestations qu'exige la mise sur pied d'une réception, que ce soit au plan de l'hygiène comme à ceux de la sécurité et de la fiabilité, pour assurer à ses clients une garantie totale.


L'image de la profession constituant son objectif essentiel, le STFOR s'est fixé comme principe de la développer, à travers une normalisation des relations sociales, un respect des règles fiscales et un professionnalisme qu'une expérience confirmée et une formation bien adaptée doivent permettre d'acquérir.


Ce syndicat a laissé la place, depuis 1996, à l'association des Traiteurs de France.
L'association des Traiteurs de France
Les objectifs de cette association sont de :

· défendre et promouvoir la profession à travers une charte commune,

· tisser un réseau de traiteurs professionnels à échelle nationale,

· offrir une prestation complète incluant des produits originaux et créatifs,

· maîtriser la totalité de sa production aux normes d'hygiène requises (fabrication et livraison).

2. LES DIFFERENTES PRESTATIONS ASSUREES PAR LES TRAITEURS

2.1. Les lunchs


Dans les pays anglo-saxons il s'agit d'un repas du milieu de la journée, plus léger que le déjeuner continental, étant donné l'usage du breakfast consistant : le lunch se compose souvent de viandes froides, de charcuteries, d'œufs, de salades composées et de sandwiches accompagnés de thé, de café ou de bière. 

Introduit en France dès la première moitié du XIX e siècle, le mot « lunch»  désigne aussi un buffet froid dressé notamment à l'occasion d'une réception où l'on doit traiter un grand nombre d'invités, qui se restaurent debout.

Il existe deux possibilités de lunch : le lunch debout et le lunch assis.

Debout : généralement, il a la même composition que le cocktail, mais avec un nombre de petites pièces plus élevé par convive. Le lunch remplace un déjeuner ou un dîner. L'ambiance d'un lunch est souvent festive (mariage, cérémonie, inauguration, réception d'affaires...). Plus décontracté qu'un repas assis, le lunch facilite l'ambiance et les contacts.

Assis : il s'agit du même type de réception que pour le lunch debout. Repas froid, parfois accompagné d'un ou plusieurs plats chauds, le lunch assis demande plus de place car il faut disposer tables et chaises en laissant un passage suffisant pour la circulation des invités et du personnel de service.

2.2. Les brunchs           ATTENTION     N’apparaît pas sur POWER POINT
Mot américain, né de la contraction de breakfast et de lunch désignant un repas qui fait office à la fois de petit déjeuner et de déjeuner.


Le brunch est récent, puisqu'il a fait son apparition au début des années 80. Il se déroule entre 10 heures et midi. 


2.3. Les cocktails

C'est une réunion organisée à l'occasion d'un événement de la vie mondaine publique (inauguration, vernissage etc.) ou privée (fiançailles, petites réception), où les invités restent en général debout pour boire du champagne, des alcools ou des jus de fruits en grignotant des amuse-gueules et des petits fours. Le cocktail a généralement lieu en fin d'après-midi dans une salle de réception, une galerie ou un appartement. La garden-party, réception similaire, se passe dans un jardin.


Le cocktail est destiné à offrir des petites préparations salées ou sucrées, chaudes ou froides accompagnant les boissons qui sont le motif principal de la réception. Un cocktail peut précéder un repas mais il ne le remplacera pas. Les pièces proposées sont de petites tailles, des "bouchées" dont le service et la dégustation sont aisés.


Contrairement à un buffet froid classique, il n'y a pas de présentation de plats froids.

Il peut y avoir deux sortes de cocktails :


- avec service : les serveurs passent parmi les invités pour leur proposer les différents préparations.


- sans service : boissons et mets sont proposes simultanément sur le même buffet. Le personnel, se tenant derrière le buffet, sert les boissons. Pour les mets, les clients se servent directement. Les préparations chaudes sont mises sur réchaud. Lorsqu'il y a beaucoup d'invités, les buffets peuvent être dissociés pour offrir plusieurs pôles d'attraction, chaud, froid, boissons, sucrés.

2.4. Les buffets


Le buffet est un ensemble de plats froids et/ou chauds servis avec des boissons et offert sur une grande table décorée, dans une salle ou en plein air. Il peut y avoir du personnel de service ou non (buffet assisté ou non-assisté).


On distingue plusieurs types de buffets : 

· Le buffet de petit déjeuner


Le petit déjeuner prend toute son importance sous forme de buffets variés. Cette formule se retrouve aussi dans les clubs de vacances.

· Le buffet de hors d’œuvre et de desserts 

Le caractère pratique, décontracté, offrant la liberté du choix à la clientèle explique le succès des buffets de hors-d’œuvre et des buffets de desserts. Facilité de mise en place, meilleur emploi du personnel, limitation du «coup de feu» durant le service, rentabilité maximum assurent le succès de ces formules.

· Le buffet froid


Le buffet froid est servi en guise de repas. Suivant la place disponible et le nombre d'invités, le buffet froid peut être assis ou debout.


Assis : les invités se servent au buffet ou sont servis par le personnel, poissons, entrées, jambons, pièces de viandes tranchées devant le client, puis ils s'assoient autour de tables ou de guéridons. Le service des tables (boissons, pain, desserts) est assuré par le personnel.


Debout: les invités se servent ou sont servis et consomment debout, il faut prévoir le prédecoupage des portions car les clients ne peuvent poser leur assiette : petites portions, brochettes, pièces avec piques, cassolettes, verres à vodka...


Les pièces froides doivent être disposées peu de temps avant l'arrivée des invités pour éviter toute détérioration (chaleur, fumée de cigarettes etc.).


Certaines préparations peuvent être présentées sur glace (œufs de poissons, foie gras). Il faut prévoir le renouvellement éventuel des plats ou plateaux vides. Le débarrassage des assiettes usagées doit être régulier.

· Le buffet dînatoire


C'est un buffet qui propose également des pièces chaudes. Avec des pièces déjà tranchées ou découpées, ces plats sont disposés sur des réchauds maintenant la température, sinon il est nécessaire de prévoir un poste de tranche.


Les plats chauds sont servis par un personnel de service se trouvant derrière le buffet. Les grosses pièces froides sont également tranchées par le personnel devant les clients.


Le buffet des desserts est parfois séparé du buffet principal. Il regroupe alors les présentations de fruits, les entremets, les desserts, ainsi que le ou les pièces montées ou présentoirs artistiques.


Ce buffet peut être servi debout mais il est le plus souvent proposé assis. Les invités viennent se servir au buffet, mais le service des vins est assuré par le personnel.

· Le buffet à thème


Le buffet à thème se distingue par sa décoration, ses plats, l'ambiance musicale. On peut retrouver un thème sur un pays, une région, un personnage, un lieu...

Exemples :


- donner une couleur dominante aux mets préparés et aux présentations,


- proposer une ambiance exotique (antillaise, hindoue, brésilienne, etc.),


- répondre aux traditions d'une région (Alsace, Auvergne, etc.) ou d'un pays (buffet danois, russe, américain, etc.).

Le thème choisi peut être conforté par d'autres éléments :


- personnel habillé en costumes correspondant,


- orchestre de même style,


- décoration de la salle et du buffet.

· Le buffet campagnard


Le buffet campagnard se caractérise par la simplicité des présentations, la liberté et la décontraction des invités, tout en proposant un choix de produits du «terroir ». Ces buffets peuvent se distinguer par leur originalité et la recherche de présentations simples et authentiques. Il n'y a pas de service les invités faisant eux-mêmes leur choix, il faut prévoir le découpage de certains mets (viandes prétranchées, par exemple).

Exemples de produits proposés lors de buffets campagnards : N’apparaît pas sur POWER POINT
	saucissons (sec, ail,...),

	terrines, pâtés, rillettes,


	pâtés en croûte,

	viandes froides (bœuf; veau, agneau, volailles),


	jambons diverses (cru, fumé, cuit),

	fromages,



	salades composées,

	tartes, salades de fruits...



Les produits sont accompagnés de sauces diverses, condiments, et de différentes formes de pain de campagne. Le vin est présenté en tonnelets.

· Le buffet de garden party               N’apparaît pas sur POWER POINT

Le buffet de garden-party est dressé à l'extérieur, de préférence sur une pelouse ombragée, sous une tente de réception ou sur une grande terrasse.


Il est composé comme le buffet froid auquel peuvent être ajoutées quelques préparations chaudes réalisées devant les invités : barbecue proposant diverses grillades, brochettes, viandes cuites à la broche, méchoui par exemple...


Ce style de buffet doit être dressé au dernier moment : il faut éviter tous problèmes de nuisance risquant d'altérer les préparations (temps chaud, poussière, insectes,...)


Il doit être approvisionné tout au long de la réception, c'est pour cela qu'il est préférable de dresser des plats peu volumineux faciles à remplacer. Ce type de buffet est embelli grâce à des montages de légumes, des pièces florales, des présentoirs en glace hybride.

· Le buffet dissocié  


N’apparaît pas sur POWER POINT

Valable pour les buffets de toutes spécificités. Le buffet dissocié se décompose en une série de petits buffets ayant un thème précis (viandes, poissons, charcuteries, salades, fromages,desserts, ...) suffisamment espacés pour faciliter la circulation des invités.

· Le buffet Cachère, casher, kasher 
N’apparaît pas sur POWER POINT

Le thème religieux peut aussi donner lieu à des buffets spécifiques, c'est la cas des buffets juifs plus connus sous le nom de buffet casher.


Signification du mot casher : il désigne les produits, les aliments répondant aux normes strictes imposées par la religion juive. Il s'écrit cachère, casher ou kasher selon le Petit Larousse.

Les principales impositions : le produit doit être religieusement conforme pour répondre à la préparation :

· Les animaux doivent avoir été abattus depuis plus de 72 heures, puis les viandes doivent être trempés dans un bain salé avant d'être rincées.

· Certains animaux seulement sont autorisés.

· Les poissons : ils ne doivent pas porter d'écailles et ne doivent pas être découpés vivants. Tous les crustacés et mollusques sont interdits.

· Les volailles : elles doivent être égorgées et cachérisées.

· Les viandes : les bêtes doivent être saines et égorgées, seule la partie avant est autorisée. la viande de porc est totalement interdite (comme dans la religion musulmane). Le sang est totalement prohibé, il faut impérativement retremper la viande avant consommation. Certains mélanges sont interdits : produits laitiers avec les viandes par exemple.

· Les boissons : les boissons alcoolisées sont autorisées mais doivent répondre aux règles strictes de fabrication : en principe les bouteilles ne peuvent être ouvertes que par le rabbin. Il existe du vin cachère (Bordeaux, alsace, côtes du Rhône...) de bonne qualité.

2.5. Les banquets          N’apparaît pas sur POWER POINT
Le banquet est un repas fastueux ou solennel, réunissant un grand nombre de convives à l'occasion d'une fête ou d'un événement marquant de la vie sociale ou politique. Etant donné la quantité de mets à préparer et à servir, le banquet est rarement d'une grande finesse gastronomique. Le mot, qui date du XIV e siècle, vient de l'italien banchetto, «petit banc » sur lequel s'asseyaient les invités.

3. L’ORGANISATION D’UNE PRESTATION TRAITEUR

Elles débute par une action commerciale ou de vente et comprend les phases suivantes : Rencontre avec le client, présentation des prestations offertes,  Mise en place et présentation d'un devis, confirmation à J - x, fiche de fonction,  facturation. Le plus souvent, le client est reçu par le directeur des ventes ou le responsable des prestations. Ces personnes vont aider le client à fixer son choix.

· Le catalogue des prestations


Ce document qui peut être plus ou moins volumineux suivant l'entreprise rassemble les diverses prestations réalisables pour un client. Ce document tient compte en général du type d'activité (seulement traiteur banquet, ou cocktails...), du potentiel de production des laboratoires spécifiques (cuisine chaude, garde-manger, pâtisserie...), de l'effectif en personnel, du matériel mis à disposition.


Dans ce document sont spécifiés les éléments composant chaque prestation, le nombre d'éléments, les prix, les changements possibles, les variations, les suppléments, les accords mets et vins, les quantités conseillées pour telle ou telle prestation.

Présentation de feuille de catalogue

· Le devis ou la fiche de fonction

Certaines entreprises distinguent le devis de la feuille de fonction, l’important est surtout que figure sur ce document les indication nécessaires au bon déroulement de la prestation : 


Présentation d’une fiche de fonction type

Il devra également être notifié au client la façon de régler sa prestation et diverses autres indications :


- conditions générales,


- arrhes (pourcentage, somme fixe, échéance),


- facturation (moyen, échéance),


- suppléments à payer,


- annulation : frais, échéance…

Présentation des conditions générales de vente

Ce devis deviendra le bon de commande après acceptation et signature du client

La fiche de fonction sera envoyé à tous les secteurs concernés(laboratoire, maître d’hôtel, magasinier, responsable des livraisons, comptabilité pour commande des matières premières.

Le magasinier établie la fiche de matériel interne ou la fiche de réservation pour la sous traitante

Le responsable de la distribution établie le besoin en personnel et établie la fiche descriptive de la salle ou du lieu de la réception

· La fiche d’organisation et la fiche de ventilation des tâches

Travail ventilé sur les quatre secteurs : Plats chauds, Plats froids, Canapés, Pâtisserie

· La grille hebdomadaire de production

Afin de planifier le travail dans le temps (préparation à l’avance des fonds, des pains de mie beurrés, des décors,…)

· La fabrication

Sous le contrôle du chef des différentes parties et dans le respect des fiches techniques

· Contrôles qualité et stockage des produits finis

 La qualité organoleptique et hygiénique des préparations seront vérifiées par le chef et l’organisation du stockage sera également faite par ses soins

· Chargement et livraison

Le chargement des camion réfrigérés sera faite sous la surveillance du chef et du magasinier par rapport à la fiche de fonction qui sera signée par le livreur.

La livraison se fera toujours avec au moins une heure d’avance

· La réception de la marchandise et du matériel

Signature de réception par le maître d’hôtel ou par le client s’il n’y a pas de service

· Organisation de la salle

A partir de la fiche descriptive, mise en place des tables, buffets, serveurs

· Service

· La fiche d’inventaire

Vérification des retours du  matériel, de l’excédent de produit alimentaire et notification de la casse éventuelle de vaisselle.

Signature du maître d’hôtel et du client en cas de casse afin d’éviter toutes contestations futures

· La facture

Elle sera adressée au client au plus tôt et fera apparaître le montant de la casse éventuelle et les éventuels dépassements d’horaires de personnel
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