Inleiding - Woordje vooraf

Een goed restaurant staat nooit stil. Dat geldt niet alleen voor de keuken, maar ook voor
het personeel in de zaal. De wereld verandert snel en daardoor verandert ook de klant.
De gast van vandaag is niet dezelfde als die van vroeger. In het verleden werd de gast
vaak op een voetstuk geplaatst, zeker in de betere restaurants, waar dit altijd met
respect gebeurde.

Vroeger was er een duidelijke scheiding tussen de zaalbrigade en de gasten. De maitre

en de sommelier hadden meestal alleen indirect contact met de klant. Tegenwoordig

verwacht de gast veel meer. In een tijd van hoge verwachtingen zoeken mensen vooral
ontspanning en een aangename beleving tijdens het restaurantbezoek.

Daarom is het belangrijk dat gasten op een rustige, warme en professionele manier
ontvangen worden. Dat lijkt vanzelfsprekend, maar het vraagt veel inzet en aandacht.
Het zaalpersoneel moet niet alleen warmte uitstralen, maar zich ook toegankelijk en

elegant presenteren. Dit vormt de basis voor een goed samenwerkend team dat efficiént
werkt en de gast een echt welkom gevoel geeft.

Wie goed wil functioneren in een professioneel team, moet ook buiten de werkvloer
goed opgeleid zijn. lemand in de bediening moet altijd bereid zijn om met een glimlach
antwoord te geven op elke vraag van de gast. Een goede kennis van producten en
dranken is daarbij onmisbaar. De taakverdeling moet duidelijk zijn en de technische
kennis voldoende uitgebreid, zodat het personeel zich ontspannen maar toch
geconcentreerd kan voelen en zijn taken vlot en correct kan uitvoeren.

Er wordt vaak gezegd dat de gastvrouw of maitre de gast zich thuis laat voelen. Dat klopt,
maar het volledige zaalteam moet hiervoor zorgen. ledereen in de zaal moet de rol van
gastheer opnemen, zodat de gast zich werkelijk welkom voelt.
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