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Une bonne gestion du temps est l’une des clés de la 
rentabilité de votre restaurant. Organisation optimisée 
et service rapide, en salle comme en cuisine, sont non 

seulement une source de satisfaction pour le client, mais 
aussi un levier pour augmenter votre productivité.

Une meilleure efficacité au quotidien vous permet de vous 
concentrer sur des tâches à plus haute valeur ajoutée, de 

réduire la pression lors du coup de feu, de mieux faire face à 
la pénurie de personnel, ou encore d’équilibrer davantage vie 
professionnelle et vie personnelle ! Et tout ça, sans rogner sur 

la qualité de service.

Comment gagner du temps en restauration ? Sur quels 
process et postes clés ? Quels sont les outils à votre 

disposition ? Retrouvez nos conseils pratiques dans ce guide.
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AMÉNAGER 
SES ESPACES 
DE TRAVAIL 

1

Serveurs et cuisiniers passent beaucoup de temps à se 
déplacer d’un endroit à l’autre. Un bon aménagement de 
la salle et de la cuisine améliore la fluidité, l’efficacité, la 

satisfaction du personnel et la qualité du service.
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•	 Agencer le mobilier de façon à permettre une 

circulation facile du personnel et des clients. 

•	 Organisation logique du plan de salle: dispo-

ser les tables pour réduire les déplacements 

de vos serveurs, éviter au maximum les croise-

ments avec les flux clients (qui viennent cher-

cher une commande, payer au comptoir ou se 

rendre aux toilettes), etc.

UNE SALLE PENSÉE POUR UNE 
CIRCULATION FLUIDE
Un agencement optimisé de la salle de votre restaurant fluidifie le va-et-vient des 
serveurs. La mise en place et le service à table en seront d’autant plus rapides et 
efficaces. Voici quelques idées pour optimiser l’aménagement de votre salle :

•	 Opter pour des banquettes plutôt que des 

chaises pour gagner de l’espace. 

•	 Disposer des console(s) en salle pour avoir sur 

place tout le nécessaire (couverts, menus, etc.)

•	 Utiliser des passe-plats entre la salle et la 

cuisine, etc. 
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Un agencement optimisé passe notamment par: 

•	 Une conception de l’espace en suivant le 

concept de marche en avant 

•	 Des espaces de circulation suffisants qui 

facilitent un mouvement naturel et fluide

•	 Des espaces de travail clairement identifiés 

pour chaque poste 

•	 Un positionnement stratégique de la zone de 

lavage à proximité de la zone de préparation 

UNE CUISINE BIEN ORGANISÉE 
POUR UN TRAVAIL EFFICACE

et de cuisson ; et un positionnement des 

stocks à proximité de la cuisine

•	 Des matériels disposés de façon logique 

(ustensiles à côté de la zone de cuisson, 

appareils fréquemment utilisés à portée de 

main…)

•	 Des rangements pratiques et accessibles 

(utilisation de crochets, étagères ajustables, 

chariots mobiles…)

Comme pour la salle, une cuisine professionnelle bien aménagée vous fera 
gagner du temps, facilitera le travail de vos équipes et limitera les allers-retours 
et les croisements inutiles. Chaque jour, votre brigade économisera de précieuses 
minutes, soit l’équivalent de quelques heures par mois.



GAGNER 
DU TEMPS

EN CUISINE

2

Point névralgique du restaurant, votre cuisine doit permettre 
à votre équipe de travailler efficacement et sans erreurs. 

L’objectif : satisfaction du client et augmentation 
de la productivité.
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Voici quelques astuces :

•	 Resserrer la carte autour de quelques proposi-

tions, voire proposer une formule ou un menu 

unique. 

•	 Proposer deux plats du jour, dont l’un sera 

resservi le lendemain avec un nouveau plat. 

•	 Faire un audit pour éliminer les plats trop 

longs à préparer et peu vendus.

•	 Miser sur des plats ayant en commun des 

ingrédients, des préparations (sauces…) ou 

des conditionnements.

•	 Allonger la durée de conservation des produits 

et des préparations grâce à la mise sous vide.

Gagnez aussi du temps en organisant le travail 

de la brigade avant les heures de pointe, afin de 

préparer tous les ingrédients et ustensiles néces-

saires. Procédez à l’épluchage, la découpe, la 

pré-cuisson de tout ce qui peut l’être. Faites 

mijoter les préparations à cuisson lente, prépa-

rez vos fonds. Toute cette mise en place antici-

pée réduit le temps de préparation et la charge 

de travail pendant les pics d’affluence.

OPTIMISER SA CARTE

Lorsque vous élaborez une 
nouvelle recette, pensez au temps 

nécessaire à sa préparation. 
Intégrez quelques astuces 

permettant de vous faire gagner 
du temps. Ainsi, des légumes et 
des viandes découpés en petits 
morceaux ou en fines tranches 

cuiront plus rapidement.

NOTRE CONSEIL  EN +

BÉNÉFICES

•	 Gain de temps sur la préparation et 

la gestion des stocks (qui sont ainsi 

simplifiés)

•	 Qualité constante des plats grâce à 

une carte courte

Vous le savez, optimiser votre carte a pour but d’accélérer et de faciliter 
la préparation des plats, sans sacrifier sur la qualité. 
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La préparation des ingrédients bruts est l’une 

des tâches les plus chronophages en cuisine, 

qu’il s’agisse d’éplucher et d’émincer des 

légumes, herbes aromatiques et fruits, de fileter 

un poisson ou de découper une viande. En 

réduisant le temps passé sur ces opérations, vos 

équipes pourront se concentrer sur les cuissons, 

les assemblages et la mise en place.

De nombreux produits services sont à votre 

disposition :

•	 Fruits et légumes épluchés, lavés

•	 Fruits et légumes découpés, frais ou surgelés

•	 Mélanges prêts à cuire (macédoine, rata-

touille, légumes pour couscous, wok, poêlée 

paysanne…)

•	 Viandes semi-parées, prêtes à découper, ou 

déjà piécées

•	 Steacks hachés gaufrés pour une cuisson rapide

•	 Poissons vidés, en filet ou émincés

•	 Produits élaborés prêts à l’emploi pour les 

concepts de restauration rapide : nuggets, 

cordons bleus, wings, falafels, sticks de 

mozzarella...

•	 Desserts Surgelés ou préparation pour 

desserts frais

UTILISER DES PRODUITS 
PRÊTS À L’EMPLOI

Optez pour des conditionnements 
adaptés à la taille de votre 

établissement et à la fréquence 
d’utilisation. Avez-vous besoin 
quotidiennement de grandes 
quantités de crème fraîche ? 
Dans ce cas, privilégiez les 

emballages contenant 3 ou 5 
litres plutôt que 20 cl, qui vous 
éviteront plusieurs allers-retours 
aux stocks. Posez-vous la même 
question pour le fromage blanc, 

les œufs (frais ou sous forme 
d’ovoproduits), les boissons 

(bouteille ou bag-in-box), etc.

NOTRE CONSEIL  EN +

BÉNÉFICES

•	 Gain de temps considérable dans la 

préparation des ingrédients

•	 Qualité constante

•	 Durée de conservation allongée
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GAIN DE TEMPS
R E S T A U R A T I O N

#LES ESSENTIELS ÉDITION 2024

 

Découvrez plus de produits gain de temps 

essentiels en restauration dans le nouveau 

guide Les essentiels Gain de Temps.

DOS DE CABILLAUD
PÊCHÉ EN ATLANTIQUE NORD-EST
Réf. 707086 ; Réf. 707087
Calibre 200/400g et 400g +
Barquette 2kg
Sous atmosphère

SAUCISSE DE MONTBÉLIARD 
CUITE I.G.P.
ORIGINE FRANCE
La pièce 90g
Réf. 016052
METRO CHEF

TARTARE HACHÉ
ORIGINE FRANCE
La barquette 180g
Réf. 262062
Viande bovine  5% M.G.
Sous atmosphère

BETTERAVES EN CUBES
ORIGINE FRANCE
La poche 2,5kg
Réf. 084053
METRO CHEF

ARTICHAUTS QUARTIERS
ORIGINE ITALIE
Le bocal 1700ml
Réf. 268303
METRO CHEF

DOS D’ÉGLEFIN
PÊCHÉ EN ATLANTIQUE NORD-EST
Réf. 707169
Calibre 80g+ 
Barquette 2kg
Sous atmosphère

CHOU ROUGE ÉMINCÉ
Le sachet 1kg
Réf. 067975
METRO CHEF

ÉMINCÉS DE GÉSIERS DE 
POULET CUITS CONFITS
La barquette 500g
Réf. 016053
JEAN ROUTHIAU

RADIS ROSE ÉQUEUTÉ
ORIGINE FRANCE
Le sachet 1kg
Réf. 761870

PULPE D’AVOCAT FRAIS
ORIGINE ITALIE
Le pot 1kg
Réf. 286833
METRO CHEF

UNE PREMIÈRE SÉLECTION 
DE PRODUITS « GAIN DE TEMPS »

https://thematiques.metro.fr/les-essentiels-gain-de-temps-restauration/
https://thematiques.metro.fr/les-essentiels-gain-de-temps-restauration/
https://shop.metro.fr/shop/pv/BTY-X647897/0032/0021/METRO-Chef-Saucisse-de-Montb%C3%A9liard-IGP-cuite-6-x-90-g
https://shop.metro.fr/shop/pv/BTY-X854706/0032/0021/Socopa-Tartare-5-MG-barquette-de-180-g-sous-atmosph%C3%A8re-Viande-Bovine-Fran%C3%A7aise
https://shop.metro.fr/shop/pv/BTY-X860577/0032/0021/METRO-Chef-Artichaut-en-quartiers-bocal-1700-ml
https://shop.metro.fr/shop/pv/BTY-X265015/0032/0021/METRO-Chef-Chou-rouge-%C3%A9minc%C3%A9-1-kg
https://shop.metro.fr/shop/pv/BTY-X900751/0032/0021/METRO-Chef-Pulpe-d'avocat-frais-1Kg
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LES ÉQUIPEMENTS 
DE PRÉPARATION AVANCÉS :

•	 Éplucheuse automatique (notamment pour 

pommes de terre en cas de frites maison)

•	 Robot coupe-légumes

•	 Hachoirs, pétrisseurs, batteurs, cutters…

LES ÉQUIPEMENTS DE RÉDUCTION 		
DE TEMPS DE CUISSON :

•	 Fours intelligents (cuisson simultanée de 

plusieurs plats avec détection de la tempéra-

ture idéale de cuisson pour chacun…)

•	 Fours à grande vitesse (exemple : E2s d’Enodis, 

20 fois plus rapide qu’un four traditionnel)

•	 Fours autonettoyants

•	 Plaques à induction (montée en chauffe très 

rapide)

UNE CUISINE INTELLIGENTE 
AU SERVICE DE L’EFFICACITÉ
Outils digitaux et équipements modernes assistent les cuisiniers dans leur travail 
quotidien afin de leur faire gagner de précieuses minutes. Quelques suggestions 
d’équipements « gain de temps » pour votre cuisine professionnelle :

EPLUCHEUR DE POMME 
DE TERRE ÉLECTRIQUE 
10 KG METRO 
PROFESSIONAL

FOUR À CUISSON 
ACCÉLÉRÉE INOX AVEC 
FONCTION EASYTOUCH 
EIKON E2S MERRYCHEF

FOUR MIXTE MAXX 
EASYTOUCH 10+1 NIVEAUX 
CONVOTHERM

QUELQUES AUTRES ÉQUIPEMENTS : 

•	 Cellule de refroidissement

•	 Équipements de lavage performants (plus 

rapides et/ou au séchage plus efficace, 

permettant de supprimer l’essuyage manuel)

•	 Systèmes d’affichage digital (tableaux de cuisine 

numériques communiquant avec les serveurs et 

avec vos autres équipements intelligents)

BÉNÉFICES

•	 Travail plus rapide et plus qualitatif

•	 Une meilleure ergonomie et davatange 

de confort au travail
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•	 Travailler dans une cuisine propre 
et rangée vous aidera à gagner 
un temps précieux. Formez vos 
collaborateurs à débarrasser 
et nettoyer au fur et à mesure 
leurs surfaces et espaces de 
travail. Ils disposeront ainsi en 
permanence d’un poste de 
production prêt à l’utilisation.

•	 Aiguisez régulièrement tous les 
couteaux pour ne pas perdre 
de temps lors des découpes.

•	 Si vous investissez dans du 
matériel, formez votre personnel : 
il est important qu’ils sachent 
utiliser efficacement ces 
équipements intelligents afin de 
profiter de tout leur potentiel.

NOS CONSEILS  EN +

LAVE-VERRE AVEC 
OSMOSEUR INTÉGRÉ  

50 COMENDA

Découvrez plus de 
60 000 références de 

matériel et équipement 
de cuisine sur la 

Marketplace METRO

https://www.arlapro.com/fr/inspiration/brigade-de-cuisine-travaillez-mieux-et-plus-vite/#:~:text=Nettoyez%20au%20fur,avec%20du%20propre
https://www.arlapro.com/fr/inspiration/brigade-de-cuisine-travaillez-mieux-et-plus-vite/#:~:text=Nettoyez%20au%20fur,avec%20du%20propre
https://www.metro.fr/marketplace/



GAGNER 
DU TEMPS
EN SALLE

3

Un service rapide et efficace permet de limiter les temps 
morts et l’attente en salle. De plus, en soulageant vos 

serveurs de certaines tâches, ils sont plus disponibles pour 
un rôle de conseil. Avec pour conséquences des ventes 

additionnelles et une plus grande satisfaction client !
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Tout au long du service, votre caisse 

enregistreuse constitue le point névralgique de 

votre salle de restaurant. Pour vous faire gagner 

du temps, des fonctionnalités spécifiques sont 

intégrées dans les systèmes de caisse intelligent, 

tel celui proposé par DISH POS :

•	 Gestion du plan de salle, qui permet de 

fluidifier placement et service

•	 Centralisation des prises de commande, 

qu’elles soient effectuées sur place (terminaux 

mobiles des serveurs, via QR code par les 

clients…), ou en ligne

LA CAISSE ENREGISTREUSE, 
POINT CENTRAL DE L’EFFICACITÉ 
EN SALLE

•	 Transmission en temps réel des commandes 

à la cuisine

•	 Back-office : vous avez accès à des tableaux 
de bord interactifs offrant un suivi en temps 
réel de l’état des tables, des commandes, des 

stocks, du chiffre d’affaires, des demandes 
spéciales des clients…

Je prends 
contact avec un 

expert DISH

https://www.metro.fr/service/digital/caisse-enregistreuse-dish-pos
https://horecadigital.my.salesforce-sites.com/PartnerFormLeadFR2/PartnerForm_MCCFR_LP_WSB?itm_pm%3Dfr:ncp:ctr:ih:1:1&sa=D&source=editors&ust=1705570779957264&usg=AOvVaw1GPiNkaEQJFxOWvGDSbOQP
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Aujourd’hui, les clients ne se contentent plus 

uniquement de choisir leur restaurant en ligne, 

ils veulent également pouvoir vérifier la disponi-

bilité et réserver directement. Selon une étude 

d’Alioze, en 2023, 80 % des Français ont utilisé 

Internet pour choisir un restaurant et 50 % ont 

réservé en ligne.

 FACILITER LES RÉSERVATIONS 
 ET LEUR GESTION 

En intégrant une interface de réservation en 

ligne sur votre site, vous facilitez la tâche à vos 

clients comme à vos équipes. La solution DISH 

Pro Réservation est un module de réservation 

qui s’intègre non seulement à votre site web, 

mais aussi à votre fiche d’établissement Google 

ou à vos réseaux sociaux. 

Proposer la réservation en ligne vous permet 

d’avoir de la visibilité sur les jours d’affluence. 

Vous pouvez ainsi mieux adapter le planning 

de vos équipes en fonction des prévisions de 

fréquentation.

INCITER À LA RÉSERVATION EN LIGNE

BÉNÉFICES

•	 Prévoir les pics d’affluence pour 

adapter le planning d’équipe et mini-

miser le temps d’attente client.

•	 Gain de temps par rapport à la prise 

de réservations par téléphone : vos 

équipes ne sont pas interrompues.

•	 Augmentation du taux d’occupation: 

grâce à la réservation en ligne, en 

étant visible sur Google et sur vos 

réseaux sociaux, vos clients peuvent 

réserver en un clic, 24h/24, 7 jours/7. 

Vous attirez aussi de nouveaux clients: 

une personne qui vous découvre en 

ligne aura plus de chance de fran-

chir le pas de votre porte si elle peut 

réserver immédiatement et facile-

ment.

•	 Faire des économies grâce au module 

de réservation sans commission DISH.

https://www.alioze.com/chiffres-food
https://www.alioze.com/chiffres-food
https://www.metro.fr/service/digital/outil-reservation-restaurant
https://www.metro.fr/service/digital/outil-reservation-restaurant
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 RÉDUIRE LE NO-SHOW 

Avec les réservations en ligne ainsi facilitées, le 

risque est réel de voir exploser le « no-show ». 

Ces réservations non honorées désorganisent le 

service et font perdre du temps à vos équipes.

Pour éviter ce phénomène, les outils comme 

DISH Pro Réservation envoient automatique-

ment des SMS de confirmation et de relance.

Pour inciter vos clients à se présenter à l’heure, 

prévenez-les que leur table sera libérée au-delà 

de 15 minutes par exemple. Vous pouvez égale-

ment recueillir des empreintes de carte bleue 

afin de bloquer une somme qui sera retenue en 

cas de no-show, ou demander un pré-paiement. 

Enfin, créer une liste d’attente vous aidera à 

trouver rapidement un remplaçant si vos clients 

ne viennent plus.

La vente à emporter représente 
une source de revenus 

complémentaire intéressante. 
Comment en profiter tout en 
faisant gagner du temps aux 

clients et en offrant une meilleure 
planification en cuisine ?

Digitalisez complètement votre 
service de VAE, de la prise de 
commande au paiement, sans 

oublier la sélection de l’heure de 
retrait. Ceci évitera au client de 
venir au comptoir et d’y rester 
pour attendre sa commande, 

et donc de gêner le service. La 
solution de click&collect Dish Pro 

Order permet  de réaliser des 
ventes en limitant les sollicitations 

du personnel en salle.
Vous générez ainsi des revenus 
additionnels tout en faisant des 

économies, avec une solution sans 
commission sur les commandes.

NOTRE CONSEIL  EN +

https://www.metro.fr/blog/gestion/no-show-restaurant
https://www.metro.fr/service/digital/outil-reservation-restaurant
https://www.metro.fr/service/digital/module-click-collect-restaurant
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 GÉRER LA FILE D’ATTENTE 

Une bonne gestion des tables permet d’amélio-

rer leur taux de rotation, c’est-à-dire le nombre 

de fois où elles accueilleront de nouveaux clients 

pendant le service. Pour cela, il est important de 

bien gérer votre file d’attente.

Les équipes en salle doivent observer les clients 

et savoir estimer le temps d’occupation restant. 

Ainsi, dès qu’une table s’apprête à partir, elles 

peuvent prévenir les suivants (oralement, par 

bipeur ou sms).

La technologie peut vous aider et remplacer 

avantageusement la file d’attente papier. C’est 

PRÉPARER L’ARRIVÉE DES 
CLIENTS AVEC UNE BONNE GESTION 
DES TABLES

le cas par exemple de l’application gratuite 

Carbonara, qui crée une file d’attente numé-

rique. Vos clients sont notifiés de leur temps 

d’attente et vous pouvez les prévenir lorsque 

leur table est prête, grâce à un système d’envoi 

de SMS ou de message Whatsapp. Ils sont ainsi 

libres de flâner aux alentours sans risquer de 

perdre leur place. Pour gagner du temps, ils, 

peuvent aussi pré-commander leurs boissons 

via l’interface. Et pour vos serveurs, la gestion 

de la file d’attente directement depuis un smart-

phone leur évite de se déplacer régulièrement 

pour consulter un document papier.

https://www.carbonaraapp.com/fr/app-attente-pour-restaurant/
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 ORGANISER UN PLAN DE SALLE 

Complémentaire de l’outil de réservation en 

ligne, le plan de salle permet de bien répartir 

le travail entre les équipes, d’identifier en un 

coup d’œil les tables disponibles pour installer 

rapidement les clients, tout comme les solutions 

pour installer des groupes.

Grâce à un algorithme du module de réserva-

tion DISH, les tables sont attribuées automati-

quement et de façon intelligente. Vous pouvez 

ainsi optimiser l’occupation de votre salle.

La gestion du plan de salle est généralement 

intégrée aux caisses enregistreuses. DISH POS 

propose de visualiser le plan et l’occupation, 

de fusionner les tables ou encore de suivre le 

temps qu’une table met à être servie. Vous opti-

misez ainsi le placement et la qualité de service.

Certaines solutions logicielles simplifient toute 

BÉNÉFICES

•	 Visualisation en temps réel des tables

•	 Asseoir rapidement le client à la 

bonne table

•	 Modification du plan de salle en cas 

de regroupement de tables

cette gestion en centralisant en un seul endroit 

tous les canaux de réservation (y compris télé-

phone, mail…).

Je prends 
contact avec un 

expert DISH

https://www.metro.fr/service/digital/caisse-enregistreuse-dish-pos
https://www.dish.co/FR/fr/caisse-enregistreuse-restaurant/#POSCON
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Entre le moment où le client s’installe, le moment 

où le serveur lui apporte le menu et le moment 

où il fait son choix, plusieurs temps morts se 

succèdent en début de service. Pour les réduire 

au maximum, il convient de mettre en place 

toutes les conditions pour une prise de décision 

rapide de la part du client. Si votre concept s’y 

prête, vous pouvez même le laisser complète-

ment autonome pour passer sa commande. 

Plusieurs outils sont à votre disposition, par 

exemple :

•	 QR code avec menu digital

•	 Menus imprimés sur des sets de table

•	 Tables animées tactiles

•	 Bornes de commande

ACCÉLÉRER LA PRISE DE COMMANDE

Clé de voûte d’un service efficace, 
votre équipe en salle pourra tirer 
profit d’une formation continue. 

Qu’il s’agisse de maîtriser les 
nouveaux outils numériques, 

d’exploiter au mieux les données 
récoltées par le logiciel de caisse 
ou encore de perfectionner des 
techniques de marketing et de 

vente, votre personnel en sera plus 
performant.

NOTRE CONSEIL  EN +

BÉNÉFICES

•	 Le client ne perd pas de temps à 

attendre qu’on lui apporte le menu 

•	 Gain de temps pour le serveur en cas 

de menu déjà sur table ou de prise 

de commande autonome

•	 Indisponibilité d’un plat, change-

ment de menu… : Un menu digital 

est plus facilement mis à jour qu’une 

carte papier. Sans oublier l’élimina-

tion des frais et du temps consacrés 

à l’impression.

•	 Augmentation du ticket moyen : le 

logiciel peut proposer automatique-

ment des produits complémentaires 

aux plats choisis. Vous réalisez ainsi 

des ventes croisées (cross-selling) ou 

à plus forte valeur ajoutée (upselling)

•	 En cas de borne de commande, 

vous gagnez en plus du temps sur la 

phase de paiement (le client passant 

commande et payant en même temps)

Pour faciliter la prise de décision, privilégiez les cartes courtes et les intitulés clairs. Les formules sont 

également une bonne option, qui a aussi l’avantage d’optimiser la planification en cuisine.
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Durant tout le service, du temps peut être gagné 

si l’envoi des commandes vers la cuisine et le 

bar est fluidifié, ainsi que les échanges entre les 

serveurs et la production (table en attente du 

prochain plat, plats prêts en cuisine…).

En utilisant des terminaux mobiles de prise de 

commande, ou des applications sur tablettes, la 

commande est directement envoyée à la caisse 

enregistreuse, qui transmet à son tour à des termi-

naux ou des imprimantes en cuisine ou au bar.

PENDANT LE SERVICE : 
UNE COMMUNICATION FLUIDE 
AVEC LA CUISINE

Organisez un temps d’échange 
quotidien avec votre personnel. 
C’est l’occasion de discuter du 

menu, des événements spéciaux, 
de la fréquentation attendue, 
etc. C’est aussi un moment 

privilégié pour faire remonter les 
préoccupations de vos équipes.

Après le rush du service, un 
débriefing rapide permet 

d’identifier les points de blocage 
ou de ralentissement, ainsi que les 

axes d’amélioration possibles.

NOTRE CONSEIL  EN +

BÉNÉFICES

•	 Élimination des erreurs liées à la prise 

de commande manuelle sur papier

•	 Prise de commande rapide et envoi 

instantané en cuisine

•	 Réduction du temps d’attente du 

client 

•	 Épargner des allers-retours inutiles 

au serveur

•	 Réduction du risque d’erreur par 

rapport aux tickets de commande 

manuels (notamment sur les 

commandes spéciales, avec aller-

gènes par exemple, ou sur les ordres 

de priorité…)

•	 Parer aux déceptions et aux pertes 

de temps lorsqu’un plat du jour n’est 

plus disponible : les caisses intelli-

gentes mettent à jour en temps réel 

les disponibilités

Les serveurs peuvent aussi être équipés de diffé-

rents dispositifs de communication, allant de la 

messagerie interne aux bipeurs ou talkies-walk-

ies. Autant d’outils qui facilitent la diffusion 

rapide de toutes les informations nécessaires au 

bon déroulement du service.
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Rien de pire pour un client que de demander 

plus d’une fois l’addition, puis d’attendre à 

nouveau pour payer, recevoir son ticket, etc. 

Ce n’est pas le moment préféré de votre client ; 

évitez donc de lui faire perdre son temps !

Proposez différents modes de paiement 

(espèces, carte bleue, tickets restaurants, 

chèques vacances…) et affichez-le clairement. 

Vous limiterez le risque de perdre du temps lors 

de l’encaissement.

Organisez le processus de paiement pour qu’il 

soit le plus fluide possible :

•	 Équipez vos serveurs de tablettes ou TPE

•	 Autonomisez le client pour qu’il paye à table 

via QR code, dès qu’il souhaite partir (plus 

vous rendez le client autonome, plus vous 

rendez vos serveurs disponibles)

•	 Ou bien organisez un encaissement au comp-

toir plutôt qu’à table.

UN PAIEMENT RAPIDE 
À LA FIN DU REPAS

BÉNÉFICES

•	 Paiement autonome et instantané

•	 Libération plus rapide des tables, 

pour accueillir les nouveaux clients

•	 Faible risque d’erreur de saisie de 

paiement 

Votre caisse enregistreuse peut également 

proposer des divisions d’addition pour faciliter 

le paiement, ou des fusions de tables, accélé-

rant le paiement pour les groupes. Le risque 

d’erreur et donc d’image négative des clients 

est ainsi réduit.



MANAGER PLUS 
EFFICACEMENT 

SON RESTAURANT 
AU QUOTIDIEN

4

En tant que responsable de restaurant, le back-office 
représente une part importante de votre travail quotidien. 
Les outils numériques constituent une solution pertinente 

pour vous faire gagner du temps, éviter les erreurs et profiter 
de procédés automatisés. Grâce à eux, vous pourrez vous 

consacrer davantage à d’autres tâches, essentielles
à votre cœur de métier.
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Un planning équilibré est, vous le savez, la clé 

d’un service rapide et sans stress. Une répartition 

optimisée des équipes vous évite de manquer 

de monde (ou au contraire d’avoir des temps 

morts) et donc un coût de main d’œuvre inutile.

Or, vos besoins en personnel fluctuent en 

fonction des heures, des jours et des saisons. 

Vous devez aussi évidemment respecter la 

réglementation et tenir compte des préférences, 

contraintes et contrats individuels. 

L’établissement du planning du personnel est 

donc une tâche complexe et fastidieuse, qui 

peut rapidement tourner au casse-tête.

 

Heureusement, vous pouvez facilement 

déléguer ce travail chronophage et peu 

gratifiant : les logiciels RH (comme Skello, 

Snapshift, myCawan, Silae…) permettent de 

créer et de partager des plannings équilibrés, 

en fonction des périodes de rush, des congés…

Ce sont des outils collaboratifs : vos employés 

disposent d’une interface dédiée pour saisir leurs 

demandes de congés ou de remplacement.

Enfin, au-delà du planning, certains logiciels 

proposent  une gestion RH complète, du 

recrutement à la gestion de la paie, en passant 

par la qualité de vie au travail, la formation, le 

pointage, etc.

DIGITALISER LA CONSTRUCTION 
DU PLANNING DU PERSONNEL

BÉNÉFICES

•	 Gain de temps dans le suivi de 

l’activité, la gestion des payes…

•	 Notification en temps réel de 

l’employeur et des employés

•	 Données centralisées et sauvegardées

•	 Pratique pour trouver rapidement 

un remplaçant en cas d’absence 

imprévue

•	 Simplification de la vérification de 

la conformité avec les conventions 

collectives des HCR et de la 

restauration rapide
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La gestion des stocks et de l’approvisionnement 

est l’une des tâches les plus chronophages pour 

un responsable de restaurant.

Pour gagner du temps et éviter les erreurs, 

utilisez un logiciel de gestion qui réalise un 

suivi précis et en temps réel de vos stocks 

alimentaires. En prenant en compte vos ventes, 

vos stocks existants et vos achats, il pourra vous 

alerter lorsqu’il est temps de passer commande 

ou de vous rendre en magasin. 

Le suivi des stocks automatisé est intégré à 

certaines caisses enregistreuses, telles DISH POS.

GÉRER SES STOCKS POUR ANTICIPER LES 
APPROVISIONNEMENTS

BÉNÉFICES

•	 Vous gagnez le temps passé à cher-

cher des ingrédients

•	 Vous réduisez le sur-stockage (immo-

bilisation de trésorerie) 

•	 Vous minimisez le gaspillage (produits 

périmés)

•	 Vous garantissez la disponibilité 

des produits sans encombrer votre 

espace de stockage

https://www.metro.fr/service/digital/caisse-enregistreuse-dish-pos
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Fondamentale pour votre restaurant, la garan-

tie d’une hygiène stricte demande un important 

travail de mise en place et de maintien des stan-

dards de qualité, de veille des règlementations 

et normes du secteur. Le suivi papier est source 

d’erreurs, aux conséquences potentiellement 

graves.

Des applications dédiées à l’HACCP (telle 

traqfood) permettent de digitaliser le plan de 

maîtrise sanitaire et le suivi quotidien : traçabi-

lité produit, relevés de températures et DLC, 

contrôle à réception des marchandises, organi-

sation du plan de nettoyage, etc.

BÉNÉFICES

•	 Gain de temps (automatisation de la 

collecte de données plutôt qu’une 

saisie manuelle source d’erreurs)

•	 Alertes en temps réel pour réagir plus 

rapidement

•	 Transparence et traçabilité optimales

•	 Sécurité renforcée vis-à-vis du 

consommateur

•	 Se conformer aux obligations HACCP 

avec plus d’agilité pour vos collabo-

rateurs

HYGIÈNE ET QUALITÉ : 
SIMPLIFIER LE SUIVI

https://www.traqfood.com/fr/
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 RÉCOLTER ET VALORISER 
 LES DONNÉES CLIENTS 
 EN QUELQUES CLICS 

Pour vous assister, certains logiciels, éventuel-

lement reliés à votre logiciel de caisse, créent 

une base de données clients. C’est le cas par 

exemple de la solution DISH by METRO, qui 

intègre automatiquement la constitution d’un 

fichier clients. 

Vous pouvez aussi aller plus loin et digitaliser 

complètement le programme de fidélité et les 

campagnes marketing, permettant d’augmen-

ter votre satisfaction client.

BÉNÉFICES

•	 Gain de temps

•	 Enregistrement pour chaque client 

des informations nécessaires pour 

améliorer l’expérience clients (préfé-

rences, allergies, dates anniversaires, 

etc.) 

•	 Création et envoi de newsletters

•	 Personnalisation des campagnes 

d’emailing ou SMS

•	 Centralisation des avis clients et des 

réponses…

MARKETING : OPTIMISER 
LA COMMUNICATION
Fidélisation et communication sont des moyens puissants pour vous garantir 
un chiffre d’affaires régulier. Mettre en place un programme de fidélité et une 
stratégie de communication demande cependant du temps et un suivi régulier.

https://www.metro.fr/service/digital/creation-site-internet-restaurant
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 EXTERNALISER 
 LA GESTION  DE SES 
 RÉSEAUX SOCIAUX 

Pourquoi ne pas déléguer cette tâche à un pres-

tataire ? Recourir à un spécialiste ne nécessite 

pas forcément un gros budget et vous libère de 

la charge mentale liée à la création de conte-

nus pour vos réseaux sociaux. Un community 

manager peut vous proposer un programme 

de publications, gérer leur création et leur diffu-

sion, mais aussi répondre aux avis et messages 

de vos clients.

La présence de votre restaurant sur les réseaux 

sociaux est en effet incontournable pour 

booster votre notoriété et votre visibilité. Or, 

leur gestion est très chronophage et demande 

une certaine expertise pour créer régulièrement 

des contenus pertinents et efficaces.

Si vous souhaitez gérer vous même vos réseaux,  

vous pouvez vous appuyer sur de très nombreux 

outils, par exemple :

•	 Canva, pour créer vos propres visuels

•	 TouchRetouch, pour corriger vos photos

•	 Mojo, pour concevoir des stories éphémères 

en quelques minutes

•	 Capcut, pour monter en quelques clics des 

vidéos promotionnelles

•	 Meta Business Suite, pour créer vos posts et 

stories Facebook et Instagram et analyser 

leurs performances en un seul endroit. Vous 

pourrez programmer toutes vos publications : 

consacrez-y par exemple un jour fixe, ce qui 

vous libère de cette activité le reste de la 

semaine.



E N  R É S U M É ,
L E S  P O I N T S  C L É S  À  R E T E N I R 

Dès la conception de votre restaurant, ou à l’occasion d’une 
rénovation, pensez à aménager correctement les espaces de 
passage et de travail, en salle comme en cuisine. Circulation plus 
rapide et déplacements optimisés sont à la clé !

Libérez le personnel de cuisine des tâches rébarbatives et sans 
valeur ajoutée en utilisant des produits prêts à l’emploi : fruits 
et légumes déjà épluchés, émincés, mélangés ; viandes piécées ; 
poissons filetés, etc.

Quand cela est possible, remplacez la gestion manuelle de vos 
tâches quotidiennes par des solutions numériques : planning du 
personnel, fidélisation et communication, suivi HACCP, gestion 
des stocks, prise de commande et transmission à la cuisine, 
réservations, file d’attente, vente à emporter…

Autonomisez le client pour gagner du temps lors du service : 
menu digital consultable dès son arrivée à table, paiement à 
table par QR code.

Soyez efficaces en cuisine en investissant dans des équipements 
modernes, polyvalents, intelligents.

Investissez dans un système de caisse enregistreuse intelligent, 
qui centralise toute la gestion de votre activité.

Simplifiez la prise de commande et le travail des cuisiniers avec 
des cartes courtes, des formules claires.

Formez votre personnel pour utiliser efficacement tous ces outils.
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METRO 
VOUS ACCOMPAGNE 

DANS LE SUCCÈS 
DE VOTRE ACTIVITÉ


