
RÔLE ET RESPONSABILITÉS
DU DEMI-CHEF DE RANG

Script & Storyboard Pédagogique (Support Vidéo)

Document Confidentiel - Propriété de trainingcenterin

Module de Formation : Service & Management de Salle

PARCOURS D'EXCELLENCE

Formation  :  Demi-Chef  de  Rang  (Hôtellerie  &

Restauration)
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Plan de la Vidéo (Storyline)

🎬 Indication Vidéo (Monteur) : Afficher un sommaire dynamique. Les mots clés "Transition",

"Soutien", et "Autonomie" apparaissent en surbrillance Or. Musique de fond motivante, évoquant

l'évolution de carrière. 

Découpage des Séquences (15 Pages) :

Séquence 1 : Introduction - Qu'est-ce qu'un Demi-Chef de Rang ?

Séquence 2 : Schéma Explicatif - L'Organigramme de la Salle (Où se situe le poste)

Séquence 3 : Les Responsabilités Opérationnelles (Mise en place experte)

Séquence 4 : Schéma Explicatif - Le Binôme d'Excellence (Chef de Rang & Demi-Chef)

Séquence 5 : L'Autonomie Restreinte (Ce qu'il fait seul vs ce qu'il délègue)

Séquence 6 : La Prise de Commande Basique (Apéritifs, eaux, cafés)

Séquence 7 : Schéma Explicatif - Les 3 "A" du Demi-Chef

Séquence 8 : Le Rôle de Formateur Junior (Encadrer les commis et stagiaires)

Séquence 9 : La Maîtrise Technique (Service à l'anglaise, découpes simples)

Séquence 10 : La Communication Inter-Rangs (Être les yeux du Chef de Rang)

Séquence 11 : La Gestion du Coup de Feu (Savoir temporiser)

Séquence 12 : Étude de Cas N°1 - Le Chef de Rang est débordé, une table VIP arrive

Séquence 13 : Étude de Cas N°2 - Un commis fait une erreur de dressage

Séquence 14 : Étude de Cas N°3 - Un client pose une question complexe sur les vins

Séquence 15 : Conclusion et Grille d'Évaluation (L'Antichambre de l'Excellence)
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Séquence 1: Qu'est-ce qu'un Demi-Chef de Rang ?

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : B-Roll. Un jeune collaborateur, sûr de lui, ajuste une table, donne

une instruction rapide à un commis, puis se tourne pour assister le Chef de Rang qui prend une

commande. 

Voix-off (Narration) :

"Le titre de 'Demi-Chef de Rang' est souvent mal compris. Ce n'est pas un 'Super-Commis', et

ce  n'est  pas  encore  un  'Chef  de  Rang'.  C'est  le  poste  charnière  par  excellence  dans  la

hiérarchie d'un restaurant gastronomique. Le Demi-Chef de Rang est en phase de transition

managériale et commerciale. Ayant prouvé sa parfaite maîtrise technique en tant que commis,

il commence à se voir confier des responsabilités de contact client et d'encadrement junior. Il

est le bras droit absolu du Chef de Rang. Son rôle principal est d'anticiper les besoins du rang

pour que le Chef de Rang puisse se consacrer pleinement à la vente et au relationnel. En

l'absence ponctuelle de son supérieur, il doit être capable de 'tenir la maison' avec calme et

autorité. Ce poste est votre test grandeur nature avant de prendre les rênes de votre propre

rang."

La Mission Tripartite :

Assister : Être le relais direct du Chef de Rang.

Encadrer : Superviser le travail des commis et des stagiaires.

S'affirmer : Développer son relationnel client avec des prises de commandes simples.

• 

• 

• 
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Séquence 2: Schéma - L'Organigramme de Salle

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Animation d'une pyramide hiérarchique qui se construit de bas en

haut, mettant en évidence la place centrale du Demi-Chef. 

Voix-off (Narration) :

"Pour bien comprendre votre rôle, il faut visualiser votre place exacte dans la brigade. Vous

êtes la courroie de transmission entre la base et le management."

La Hiérarchie Classique (À animer) :

MAÎTRE

D'HÔTEL

(Direction

du

service) 

CHEF DE

RANG

(Management

du rang,

Ventes) 

DEMI-

CHEF

DE

RANG

(Bras

droit,

Formateur

des

commis,

Service

partiel)

COMMIS DE

SALLE

(Logistique,

Débarrassage,

Plats) 

STAGIAIRE /

APPRENTI

(Découverte,

Soutien) 
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Séquence 3: Les Responsabilités Opérationnelles

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Le Demi-Chef de Rang inspecte le redressage d'une table effectué

par un commis. Il réaligne un verre au millimètre et valide d'un signe de tête. 

Voix-off (Narration) :

"Le  Demi-Chef  de  Rang  n'est  plus  dans  l'apprentissage  des  bases,  il  est  dans  le

perfectionnement et le contrôle. Il garantit que la scène est prête avant l'arrivée des acteurs."

L'Expertise Logistique :

La Mise en Place (Le Contrôle) : Ce n'est plus lui qui passe l'aspirateur ou fait les

plâtres de sel/poivre. Il contrôle que les commis l'ont parfaitement fait. Il valide

l'alignement des tables, la propreté de l'office, et le niveau des stocks (verrerie,

linge).

Le "Set-Up" de la Console : Il organise stratégiquement le matériel de service

pour son Chef de Rang : positionnement des bons de commande, stylos, ramasse-

miettes, pinces de service. Tout doit tomber sous la main.

L'Accueil Matériel : Dès qu'un client s'assoit, le Demi-Chef prend en charge le

"Service des premiers besoins" : débarrasser les couverts inutiles, servir le pain et

le beurre, s'assurer du confort (chaises, vestiaire).

• 

• 

• 
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Séquence 4: Schéma - Le Binôme d'Excellence

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Écran splitté. À gauche, les tâches du Chef de Rang. À droite, les

tâches complémentaires du Demi-Chef. Les deux s'emboîtent comme un puzzle. 

Voix-off (Narration) :

"L'efficacité d'un rang repose sur la synchronisation parfaite entre le Chef et le Demi-Chef. Ils

dansent un ballet où chacun connaît sa partition."

La Matrice de Délégation (À animer) :

LE CHEF DE RANG (Focus Client)

Accueil VIP et présentation de la carte.

Prise de commande complète (Storytelling).

Vente additionnelle (Upselling / Vins).

Flambages complexes, découpes nobles.

Gestion de l'addition et des plaintes.

LE DEMI-CHEF (Focus Opérations)

Prise de commande des apéritifs et eaux.

Service des boissons chaudes (Cafés/Thés).

Découpes simples (fromages, fruits).

Pilotage des commis (Gestion des suites).

Surveillance globale du rang.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Séquence 5: L'Autonomie Restreinte

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Le Demi-Chef s'approche d'une table avec assurance. Il prend la

commande des apéritifs. Mais lorsqu'un client demande conseil sur un vin millésimé, il s'efface

élégamment pour appeler le Sommelier ou le Chef de Rang. 

Voix-off (Narration) :

"Le défi du Demi-Chef est de savoir exactement jusqu'où va son pouvoir. Il a le droit de parler

au client, mais il ne doit pas se substituer à la hiérarchie pour les décisions complexes."

Les Limites de l'Autonomie :

Ce qu'il peut faire seul : Prendre les commandes simples (Eaux, Apéritifs courants,

Cafés). Saisir les bons de commande sur le POS (Système informatique) sous la

validation de son Chef. Effectuer le service des plats à l'anglaise ou à la française si

nécessaire.

Ce qu'il doit déléguer : L'explication détaillée de la carte des mets et des vins. La

gestion d'un client mécontent (plainte). Les gestes commerciaux (offrir un verre).

La Règle de l'Humilité : Ne jamais improviser une réponse. "C'est une excellente

question, je demande à mon Chef de Rang de vous rejoindre immédiatement pour vous

conseiller au mieux."

• 

• 

• 
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Séquence 6: Le Rôle de Formateur Junior

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : À l'office, le Demi-Chef prend 30 secondes pour montrer à un

jeune stagiaire comment porter correctement trois assiettes. Il fait le geste, puis observe le

stagiaire reproduire. 

Voix-off (Narration) :

"C'est  la  première  vraie  expérience managériale.  Le  Chef  de  Rang est  trop  occupé pour

corriger les micro-erreurs des commis. C'est au Demi-Chef d'endosser le costume de grand

frère."

Le Coaching Opérationnel :

La Pédagogie de l'Exemple : Un Demi-Chef ne donne pas seulement des ordres,

il montre. Il corrige la posture, la façon de tenir un plateau, la propreté du liteau.

Le Filtre Protecteur : Si un commis fait une erreur, le Demi-Chef la corrige avant

qu'elle n'atteigne la salle ou le Chef de Rang. Il est le garant de la qualité logistique.

L'Absence de Cris : Un bon Demi-Chef ne lève jamais la voix sur un commis. Le

leadership se gagne par la compétence et le calme, pas par l'autoritarisme. Les

corrections se font toujours à l'office, jamais devant le client.

• 

• 

• 
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Séquence 7: Schéma - Les 3 "A" du Demi-Chef

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Animation typographique. Un triangle se forme avec les mots :

Assistance, Anticipation, Autonomie. 

Voix-off (Narration) :

"Pour exceller dans ce rôle de transition, vous devez maîtriser la règle des 3 A. C'est votre

boussole quotidienne en plein service."

La Boussole du Poste (À animer) :

ASSISTANCE

🤝

Soutenir le Chef de Rang. S'il est pris

à une table, le Demi-Chef surveille le

reste du rang et prend le relais sur les

tâches secondaires.

+

ANTICIPATION

⏱️

Préparer l'étape d'après. Apporter la

cuillère à entremets avant que le

dessert n'arrive. Gérer le pain sans

qu'on le demande.

+

AUTONOMIE

🧠

Prendre des décisions logistiques

(ordonner le débarrassage, gérer le

POS) sans avoir à demander

l'autorisation systématique.
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Séquence 8: La Maîtrise Technique

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Le Demi-Chef exécute un service à la pince (Anglaise) parfait.

Puis, il prépare un chariot de fromages avec une dextérité absolue. 

Voix-off (Narration) :

"Le Chef de Rang gère la stratégie,  mais c'est  vous qui  garantissez l'exécution technique

parfaite. Vous devez être le meilleur technicien de votre rang."

Les Attentes Techniques :

Le Service aux Pinces : Vous devez maîtriser le service à l'anglaise de la main droite

avec élégance et rapidité, sans tacher la nappe.

Le Guéridon (Niveau 1) : Le Demi-Chef se voit confier les tâches de guéridon

préparatoires ou simples : service du fromage, préparation d'une vinaigrette à table,

découpe d'une volaille simple (le Chef de Rang gardera le flambage ou le filetage de

poisson complexe).

L'Œil du Détail : C'est à vous de repérer une assiette sale avant de la poser, un verre

mal essuyé, ou une miette persistante sur la nappe.

• 

• 

• 
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Séquence 9: La Communication Inter-Rangs

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Le Demi-Chef regarde la table 4 qui termine son entrée. Il croise le

regard du Chef de Rang, lui fait un léger hochement de tête affirmatif, et va taper la "Suite" sur le

système informatique. 

Voix-off (Narration) :

"Le  Chef  de  Rang  ne  peut  pas  être  partout.  Le  Demi-Chef  est  son  deuxième  radar.  La

communication non-verbale entre ces deux acteurs doit être télépathique."

Le Relais de l'Information :

La Gestion des "Suites" : C'est souvent le Demi-Chef qui alerte (ou tape sur le

POS) pour réclamer le plat suivant en cuisine, car il supervise le rythme de

débarrassage effectué par les commis.

Le Pont avec l'Office : Le Chef de Rang reste un maximum de temps en salle. Le

Demi-Chef fait la navette intelligente vers l'office pour presser une boisson au bar,

vérifier une cuisson, ou remonter une information du commis.

Discrétion Absolue : Les échanges entre Chef et Demi-Chef se font par gestes

discrets, regards ou murmures. Jamais d'interpellations à travers la salle.

• 

• 

• 
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Séquence 12: Étude de Cas 1 (L'Accueil

d'Urgence)

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Icône "Cas Pratique 1". Le Chef de Rang est bloqué à une table

pour la prise de commande. Le Maître d'Hôtel installe de nouveaux clients (Table 5) sur leur rang. 

Cas Pratique N°1 : Assurer le Relais d'Accueil

Le  Problème  : Si  personne  ne  s'occupe  de  la  table  5  pendant  5  minutes,  l'expérience

commence très mal.

L'Action du Demi-Chef de Rang :

1.  La  Prise  d'Initiative  : Il  comprend  que  son  Chef  est  indisponible.  Il  s'approche

immédiatement de la table 5 avec les cartes.

2.  L'Accueil  Standard : "Bonjour Mesdames, Messieurs,  bienvenue. Je vous dépose nos

cartes. Souhaitez-vous une eau minérale ou un apéritif pour commencer ?"

3. Le Désamorçage : Il sert l'eau, apporte le pain. Le temps d'attente est neutralisé. Lorsque

le Chef de Rang se libère, le Demi-Chef le briefe discrètement :  "La 5 est installée, eaux

servies, ils regardent la carte."

Résultat : Fluidité parfaite. Le client s'est senti pris en charge immédiatement.
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Séquence 13: Étude de Cas 2 (L'Erreur du

Commis)

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Icône "Cas Pratique 2". Le commis se prépare à emmener des

assiettes chaudes, mais il a oublié de prendre un liteau (chiffon protecteur) et s'apprête à se brûler

ou à salir le bord de l'assiette. 

Cas Pratique N°2 : Le Management de Proximité

Le Problème : L'erreur technique est imminente. Si le Chef de Rang s'en aperçoit, il perdra

confiance en son binôme.

L'Action du Demi-Chef de Rang (Le Filtre) :

1. L'Interception Silencieuse : Il s'approche du commis dans l'office, lui pose doucement la

main sur le bras pour l'arrêter avant qu'il n'entre en salle.

2.  La  Correction  Pédagogique  : "Attention  Lucas,  les  assiettes  sortent  du  four.  Prends

toujours ton liteau, sinon tu vas te brûler et marquer le Marly de l'assiette avec ton pouce." Il

lui tend un liteau propre.

3. L'Encouragement : "C'est bon, vas-y, je te suis pour la suite."

Résultat : L'erreur est  évitée, le commis a appris,  et  le Chef de Rang n'a pas eu à s'en

préoccuper.
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Séquence 14: Étude de Cas 3 (La Question

Complexe)

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Icône "Cas Pratique 3". Le Demi-Chef prend la commande des

apéritifs. Le client lui demande : "Pourriez-vous m'expliquer la différence de technique de cuisson

entre ce ris de veau et le vôtre la saison dernière ?" 

Cas Pratique N°3 : Connaître ses Limites

Le Problème : Le Demi-Chef ne connaît pas la réponse précise. L'inventer (ou bafouiller)

détruirait la crédibilité du restaurant étoilé.

L'Action du Demi-Chef de Rang (La Révérence) :

1. L'Aveu Élégant : "C'est une question très pointue Monsieur. La carte vient de changer et je

ne voudrais pas vous donner une information inexacte sur la préparation du Chef."

2.  La Délégation : "Je vous envoie  immédiatement  mon Chef  de Rang (ou notre  Maître

d'Hôtel) qui connaît parfaitement l'évolution de cette recette."

3. Résultat : Le client apprécie l'honnêteté et le niveau d'exigence. Le Demi-Chef a préservé

le prestige de l'établissement en refusant la médiocrité d'une réponse approximative.
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Séquence 15: Conclusion & Grille d'Évaluation

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Affichage de la "Checklist de l'Antichambre de l'Excellence".

Défilement du texte vers le haut. Musique d'accomplissement, évoquant la maturité

professionnelle. 

Grille d'Évaluation (Demi-Chef de Rang) :

[ ] Je suis capable de superviser et de corriger la mise en place de mon commis sans

l'aide du Chef.

[ ] J'anticipe les besoins de mon Chef de Rang (Pain, suite, matériel) avant qu'il ne me

les demande.

[ ] Je prends l'initiative de l'accueil et de la commande des apéritifs avec courtoisie et

assurance.

[ ] Je maîtrise les techniques de service intermédiaires (Service à l'anglaise, plateau

de fromages).

[ ] Je fais preuve d'humilité et je délègue à mon Chef de Rang toute situation dépassant

ma compétence.

Le Mot de la Fin

Le poste de Demi-Chef de Rang est sans doute le plus exigeant, car il demande un

équilibre parfait entre l'humilité du commis et le leadership du Chef. Vous êtes le

pilier sur lequel repose toute la structure opérationnelle du service. C'est ici que

vous apprenez à manager une petite équipe, à lire les signaux non-verbaux de vos

supérieurs, et à affronter le regard direct du client. Ne soyez pas pressés de sauter

cette étape. Savourez-la. C'est en étant un Demi-Chef de Rang rigoureux, attentif et

anticipateur, que vous forgerez l'étoffe d'un futur très grand Chef de Rang. Vous

êtes l'antichambre de l'excellence.

Fin du Script d'Animation Vidéo

Conçu pour la formation opérationnelle et managériale du Demi-Chef de Rang. 

• 

• 

• 

• 

• 
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