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GRILLE D’ENTREVUE POUR UN PRÉPOSÉ(E) AU SERVICE
Nom exact du poste (si nécessaire)     
Candidat: _____________________________________________________________    Date: _______________________________________ 
	Critères
	Commentaires
	Évaluation spontanée
1 = Très insatisfaisant
5 = Très satisfaisant

	CONNAISSANCES DE L’ENTREPRISE ET DU SECTEUR
	
	

	1. Que savez-vous sur notre restaurant et le type de service que nous offrons? (1 min)
Élément à évaluer: Connaissance des produits et services offerts, démontrer un intérêt pour l’entreprise au préalable.
	Piste de réponse: Service, variété, gamme, garanties offertes, etc.
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	2. Selon vous, qu’est-ce qui définit un bon serveur? Comment ce rôle contribue-t-il à l’expérience client et au travail d’équipe? (1 min)
Élément à évaluer: Mesurer la compréhension du rôle et des attentes, sens du service à la clientèle.
	Piste de réponse: Description du poste, compréhension des tâches clés, référence à l’expérience client globale et au travail d’équipe, etc.
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	3. Pourquoi souhaiteriez-vous travailler au sein de notre entreprise? (1 min)
Élément à évaluer: Mesurer l’enthousiasme et la motivation du candidat.
	Piste de réponse: Identification à la culture de l’entreprise, pour des opportunités d’évolution, une volonté d’apprendre au sein de l’entreprise, etc.
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	EXPÉRIENCE ET PERSONNALITÉ
	
	

	4. Pourriez-vous nous parler de vous et de votre parcours professionnel? (3 min)
Élément à évaluer: Pertinence du parcours pour le poste, capacité du candidat pour identifier les informations pertinentes pour le poste.
	Piste de réponse: Précédentes expériences professionnelles, scolarité et formation, implications diverses, etc.
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	5. Parlez-nous d’un exemple où vous avez dû être polyvalent dans votre emploi? (2 min)
Élément à évaluer: Évaluer si le candidat est capable de faire plusieurs tâches en même temps, de gérer son stress et de s’adapter.



	Piste de réponse: Exemple concret dans ses précédentes expériences, etc.
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	6. Qu’est-ce que les autres apprécient le plus dans votre façon de travailler? Et qu’est-ce que vous aimeriez améliorer?
Élément à évaluer: Mesure la capacité du candidat à se connaître, à analyser ses comportements et à reconnaître ses zones de développement.

	Piste de réponse: Caractéristiques pertinents dans le cadre du poste (écoute active, organisation, rigueur, etc.), montre une volonté d’améliorer ses faiblesses.
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	COMPÉTENCES ET CONNAISSANCES LIÉES AU MÉTIER DE PRÉPOSÉ(E) AU SERVICE
	
	

	7. Décrivez-nous votre vision d’un bon service à la clientèle en restauration? (2 min)
Éléments à évaluer: Compréhension de l’expérience client, attitude liée au service, professionnalisme.
	Piste de réponse: Accueil chaleureux, écoute, rapidité, attention aux détails, anticipation des besoins, courtoisie, gestion des attentes. 
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	8. Comment vous assurez-vous de bien gérer plusieurs tables en même temps? (2 min) 
Élément à évaluer: Structure de service, organisation, rigueur. 

	Piste de réponse: Prendre des notes, priorités, anticipation des besoins, communication, rester calme.
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	9. Comment faites-vous pour guider un client dans son choix de plat ou de boisson, tout en respectant ses goûts? (2 min) 
Élément à évaluer: Capacité à vendre/suggérer, communication, connaissance du menu. 
	Piste de réponse: Questions sur goûts/allergies, mise en valeur des produits, recommandations personnalisées, upsell (entrée/dessert/vin) sans insistance.
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	MISES EN SITUATION (3 min / question) 
	
	

	10. Un client vous dit que son plat n’est pas bon et qu’il est déçu. Que faites-vous? 
Élément à évaluer: Gestion d’insatisfaction, empathie, solution rapide. 
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	11. Vous êtes en plein rush : 4 tables demandent en même temps vos services (addition, eau, dessert, erreur de commande). Comment priorisez-vous? 
Élément à évaluer: Priorisation, efficacité, sang-froid, organisation. 
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	12. Un client mentionne une allergie sévère (ex. : arachides) après avoir commandé. Que faites-vous? 
Élément à évaluer: Sécurité alimentaire, rigueur, réflexes, communication avec l’équipe.
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	13. Un client est impoli et/ou agressif avec vous. Comment réagissez-vous? 
Élément à évaluer: Contrôle émotionnel, professionnalisme, limites, capacité à demander de l’aide si nécessaire.
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	QUESTION DE VALIDATION (1 min)
	
	

	14. Quand seriez-vous prêt à commencer? Quelles sont vos disponibilités?
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	CARACTÉRISTIQUES GÉNÉRALES
	
	

	Communication orale 
Élément de réponse: Réponse claire et concise
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	Présentation de soi
Élément de réponse: Tenue et attitude
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	Durée : 30 minutes
	
Total
	
/80
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