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Fiche de protocole

EFFECTUER LE SERVICE DU CAFE A PISTON

	IDENTIFIER LES COMPOSANTS


	
	IDENTIFIER LE MATERIEL NECESSAIRE

	Café (5 g / personne pour10 cl d’eau)

Sucre morceaux

Chocolat ou gâteaux secs

Lait
	
	Tasse à café, Sous-tasses

Sucrier, Pot à lait

Cuillères à café

Assiette à pain 

Plateau, cafetière Bodum


	PHASES
	PROTOCOLE SUIVI
	REGLES ET PRECAUTIONS



	1
	Vérifier la table du client
	· Ne doit rester qu’une assiette d’attente et un verre à eau

	2
	Préparer le plateau rectangulaire (inox ou métal argenté)
	· Mettre la cafetière avec le café qui infuse dans l’eau chaude, les sous-tasses, tasses, cuillères à café, sucrier, et pot à lait si nécessaire.

	3
	Réaliser le café
	· Appuyer doucement sur le piston jusqu’à son maximum.

	4
	Servir le café
	· Remplir les tasses (éviter les gouttes) et les servir une par une en respectant les usages professionnels.

	5
	Disposer les produits d’accompagnement
	· Poser le sucrier (ouvrir si couvercle), le pot à lait et l’assiette d’accompagnement.

	6
	Débarrasser
	· Respecter les usages professionnels.


