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3escription 

"Dispositif  pour  la  transmission  i 

La  présente  invention  a  pour  objet  un  dispositif 
jour  la  transmission  d'informations  dans  un  restau- 
ant. 

Dans  un  restaurant,  le  personnel  de  salle  doit  faire 
preuve  d'un  maximum  de  disponibilité  vis-à-vis  de  la 
clientèle.  Or  un  serveur  doit  régulièrement  s'absen- 
:er  de  la  salle  de  restaurant  pour  passer  les 
commandes,  s'il  n'existe  pas  un  système  informati- 
que  de  prise  de  commande  et  de  transfert  d'informa- 
:ions  entre  la  salle  et  la  cuisine,  pour  aller  chercher 
es  plats  en  cuisine  lorsqu'ils  sont  prêts,  ou  pour 
iller  chercher  des  apéritifs  au  bar  par  exemple. 
Actuellement,  rien  d'indiqué  à  un  serveur  que  des 
plats  destinés  à  l'une  des  tables  dont  il  a  la  charge, 
sont  prêts  en  cuisine.  Il  en  résulte  donc  qu'un 
serveur  doit  régulièrement  se  rendre  en  cuisine  pour 
vérifier  si  certains  plats  sont  prêts  à  être  servis.  Ces 
allers  et  venues  entre  la  salle  de  restaurant  et  la 
cuisine  sont  préjudiciables,  d'une  part  à  la  qualité  du 
service  puisque  détournant  partiellement  le  serveur 
de  sa  disponibilité  vis-à-vis  des  clients,  et  d'autre 
part,  aux  conditions  optimales  de  dégustation  des 
mets,  qui  peuvent  rester  un  certain  temps  en  attente 
en  cuisine  avant  d'être  servis. 

La  présente  invention  vise  à  remédier  à  ces 
inconvénients. 

A  cet  effet,  ce  dispositif  comprend  : 
-  une  unité  principale  de  traitement,  disposée  sur  le 
lieu  de  préparation  des  plats  ou  des  boissons 
comprenant  un  certain  nombre  de  boutons-pous- 
soirs  ou  similaires  et  un  dispositif  d'affichage  des 
informations  résultant  de  l'action  exercée  sur  les 
boutons, 
-  au  moins  un  premier  tableau  installé  dans  la  salle 
de  restaurant,  comportant  des  moyens  d'affichage 
des  informations  résultant  de  l'action  exercée  sur 
les  boutons  de  l'unité  de  traitement, 
-  et  un  second  tableau  installé  sur  le  lieu  de  prise  en 
charge  des  plats  ou  des  boissons  préparés,  com- 
portant  des  moyens  d'affichage  similaires  à  ceux  de 
l'unité  de  traitement  et  un  dispositif  d'annulation  de 
l'affichage  des  différents  tableaux  et  de  l'unité  de 
traitement, 
la  liaison  entre  l'unité  principale  de  traitement  et  les 
deux  tableaux  étant  réalisée  de  telle  sorte  que  la 
fourniture  d'une  information  au  niveau  de  l'unité 
principale  se  traduise  par  l'affichage  de  l'information 
sur  l'unité  et  sur  les  deux  tableaux,  et  qu'une  action 
exercée  au  niveau  du  second  tableau  permette 
l'annulation  de  l'affichage  sur  l'unité  et  sur  les  deux 
tableaux. 

Selon  une  première  forme  de  réalisation,  ce 
dispositif  comprend  : 
-  une  unité  principale  de  traitement,  disposée  sur  le 
lieu  de  préparation  des  plats  ou  des  boissons 
comportant  notamment  une  alimentation  électrique 
et  un  certain  nombre  de  boutons-poussoirs  asso- 
ciés  chacun  à  un  voyant  lumineux,  avec  repérage 
des  boutons  par  exemple  par  un  numéro, 
-au  moins  un  premier  tableau  installé  dans  la  salle  de 
restaurant,  comportant  un  nombre  de  voyants 

i'informations  dans  un  restaurant 

lumineux  égal  à  celui  des  boutons-poussoirs  de 
l'unité  principale  avec  un  repérage  correspondant, 

5  et 
-  un  second  tableau  installé  sur  le  lieu  de  prise  en 
charge  des  plats  ou  des  boissons  préparés,  com- 
portant  un  nombre  de  boutons-poussoirs  et,  éven- 
tuellement,  de  voyants  lumineux  égal  à  celui  de 

<0  l'unité  principale  et  repérés  de  la  même  façon, 
la  liaison  entre  l'unité  principale  et  les  deux  tableaux 
étant  réalisée  de  telle  sorte  que  l'enfoncement  d'un 
bouton-poussoir  sur  l'unité  principale  se  traduise 
par  l'éclairage  des  voyants  lumineux  correspondant, 

15  respectivement,  sur  l'unité  principale  et  les  deux 
tableaux,  et  qu'une  impulsion  exercée  sur  le  bouton 
correspondant  du  second  tableau,  permette  d'étein- 
dre  ces  voyants  lumineux. 

Avantageusement,  d'un  point  de  vue  électrique, 
20  les  n  voyants  lumineux  de  l'unité  principale  et  des 

deux  tableaux  sont  montés  en  parallèle  trois  par 
trois. 

Selon  une  première  forme  d'exécution,  à  chaque 
bouton-poussoir  est  associé  un  voyant  lumineux 

25  indépendant  de  celui-ci-. 
Conformément  à  une  autre  possibilité,  chaque 

bouton-poussoir  est  équipé  d'un  voyant  lumineux 
intégré. 

Les  voyants  lumineux  peuvant  de  préférence  être 
30  constitués  par  des  diodes  électro-luminescentes  qui 

sont  d'une  consommation  très  faible  en  courant. 
En  pratique  le  tableau  situé  dans  la  salle  de 

restaurant  comporte  n  voyants  numérotés  de  1  à  n 
dont  chacun  correspond  à  une  table.  Suivant  la 

35  forme  et  la  taille  de  la  salle  ces  n  voyants  peuvent 
être  regroupés  sur  un  même  support  ou  disposés 
sur  plusieurs  supports  distincts  les  uns  des  autres. 
Lorsqu'un  plat  est  prêt  à  être  servi,  le  chef  de  cuisine 
exerce  une  impulsion  sur  le  bouton-poussoir  dont  le 

40  numéro  correspond  à  celui  de  la  table  à  laquelle  le 
plat  est  destiné. 

Cette  impulsion  se  traduit  par  l'allumage  des 
voyants  portant  ce  numéro  sur  l'unité  principale  et 
sur  les  deux  tableaux.  Le  serveur  observant  le 

45  tableau  situé  dans  la  salle  de  restaurant  est  donc 
immédiatement  informé  qu'un  plat  est  prêt  à  être 
servi.  Il  se  rend  alors  en  cuisine  où,  avant  de  prendre 
en  charge  le  plat  considéré  sur  le  passe-plat,  il 
enfonce  le  bouton-poussoir  portant  le  même  numé- 

50  ro  monté  sur  le  second  tableau.  Cette  impulsion 
provoque  l'extinction  des  trois  voyants  lumineux 
préalablement  sous  tension. 

Avantageusement,  l'unité  principale  comprend  un 
système  de  temporisation  programmable  assurant 

55  soit  le  changement  d'état  d'un  voyant  lumineux,  tel 
que  passage  d'un  état  allumé  à  un  état  clignotant, 
soit  l'extinction  d'un  voyant  lumineux  et  l'éclairage 
d'un  autre  voyant  lumineux  d'une  autre  couleur, 
après  une  période  de  temps  prédéterminée.  La 

60  durée  de  la  temporisation  correspond  à  la  durée 
normale  de  temps  pendant  lequel  un  plat  peut  être 
servi  sans  perdre  de  ses  qualités.  Lorsque  cette 
période  est  atteinte,  le  changement  d'état  du  voyant 
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lumineux  préalablement  éclairé  indique  au  serveur 
l'urgence  qu'il  y  a  à  aller  chercher  le  plat  en  cuisine. 

Selon  une  possibilité,  l'unité  principale  est  reliée 
à  un  système  de  traitement  d'informations  et  de 
mémorisation  de  celles-ci  permettant,  en  fonction 
de  l'actionnement  des  boutons-poussoirs  de  déter- 
miner  en  fin  de  service,  notamment  le  nombre  de 
plats  servis  par  table,  la  durée  d'attente  moyenne 
d'un  plat  entre  le  moment  où  il  est  prêt  et  sa  prise 
par  le  serveur,  et  enfin  le  nombre  de  dépassements 
des  temps  limites  de  service  d'un  plat. 

L'analyse  de  ces  résultats  permet  de  déterminer 
d'une  part  la  qualité  du  service  et  d'autre  part,  la 
productivité  de  chaque  serveur. 

Selon  une  autre  forme  d'exécution,  ce  dispositif 
comprend  : 
-  une  unité  principale  disposée  sur  le  lieu  de 
préparation  des  plats  comportant  un  clavier  numéri- 
que  et/ou  alphabétique  et  un  tableau  d'affichage  des 
informations  fournies  par  le  clavier, 
-  un  premier  tableau  installé  dans  la  selle  de 
restaurant,  comportant  un  tableau  d'affichage  des 
informations  fournies  par  le  clavier  ou  en  relation 
avec  les  informations  fournies  par  le  clavier, 
-  et  un  second  tableau  installé  sur  le  lieu  de  prise  en 
charge  des  plats  ou  des  boissons  préparés,  com- 
portant  un  clavier  numérique  et/ou  alphabétique  et 
un  tableau  d'affichage  des  informations  fournies  par 
l'unité  principale,  ce  second  tableau,  comportant 
également  des  moyens  d'annulation  des  informa- 
tions  fournies  par  l'unité  principale. 

Avantageusement,  le  premier  tableau  comprend 
des  moyens  d'affichage  de  codes  correspondant 
chacun  à  un  serveur,  tandis  que  l'unité  principale  et 
le  second  tableau  comportent  des  moyens  d'affi- 
chage  de  codes  correspondant  chacun  à  une  table, 
un  calculateur  programmable  commandant  pour 
chaque  code  d'une  table  affiché  à  l'unité  principale 
et  au  second  tableau,  l'affichage  du  code  du  serveur 
affecté  à  cette  table  sur  le  premier  tableau. 

De  toute  façon,  l'invention  sera  bien  comprise  à 
l'aide  de  la  description  qui  suit,  en  référence  au 
dessin  schématique  annexé  représentant,  à  titre 
d'exemples  non  limitatifs,  deux  formes  d'exécution 
de  ce  dispositif,  es,  aux  figures  1  et  2,  sous  forme  de 
schémas  blocs. 

Le  dispositif,  représenté  à  la  figure  1  ,  comprend 
une  unité  principale  2  placée  en  cuisine,  un  tableau 
double  3a,  3b  placé  dans  la  salle  de  restaurant,  et  un 
tableau  4  placé  à  proximité  de  la  cuisine  de  l'autre 
côté  du  passe-plat  5  au  niveau  duquel  les  serveurs 
prennent  en  charge  les  plats  préparés  en  cuisine. 

L'unité  principale  comporte  une  alimentation  élec- 
trique  désignée  par  la  référence  générale  1,  un 
interrupteur  6  de  mise  sous  tension,  ainsi  qu'un 
voyant  7  de  contrôle  de  la  mise  sous  tension.  Cette 
unité  principale  comporte  seize  boutons-pous- 
soirs  8  comportant  chacun  en  son  centre  un  voyant 
lumineux  9,  qui  est  éclairé  lorsqu'une  impulsion  a 
été  exercée  sur  le  bouton  8  correspondant.  Les 
seize  boutons  sont  numérotés  de  1  à  16.  Chacun 
des  tableaux  3a,  3b  comporte  huit  voyants  lumineux 
désignés  par  la  référence  générale  10,  constitués 
par  exemple  par  des  diodes  électroluminescentes, 
les  voyants  du  tableau  3a  étant  numérotés  de  1  à  8 

tandis  que  les  voyants  du  tableau  3b  sont  numérotes 
de  9  à  16.  Le  tableau  4  comporte  pour  sa  part  seize 
boutons-poussoirs  désignés  par  la  référence  géné- 
rale  12  dont  chacun  comporte  en  son  centre  un 

5  voyant  lumineux  13  constitué  par  exemple  par  une 
diode  électroluminescente.  Ces  bouton-poussoirs 
12  sont  numérotés  de  1  à  16.  La  liaison  entre  l'unité 
principale  2  et  les  tableaux  3  et  4  est  assurée  par  un 
câble  multibrins.  Le  montage  électrique  est  réalisé 

10  de  telle  sorte  que  les  trois  voyants  lumineux  9,10,13, 
portant  le  même  numéro  sont  montés  en  parallèle. 

L'unité  principale  peut  également  être  équipée 
d'un  dispositif  de  lecture  14  du  nombre  de  plats 
servis  par  table,  de  la  durée  moyenne  d'attente  d'un 

15  plat  et  du  nombre  de  dépassements  des  temps  de 
service  des  plats,  commande  de  cet  affichage  par  un 
bouton  15  et  remise  à  zéro  par  un  bouton  16. 

En  pratique,  lorsqu'un  plat  est  prêt  pour  la  table 
numéro  1,  le  chef  de  cuisine  appuie  sur  le  bouton- 

20  poussoir  8  portant  le  numéro  1  ,  ce  qui  se  traduit  par 
l'éclairage  des  voyants  9,  10  et  13  portant  le  numéro 
1.  L'éclairage  du  voyant  10  situé  dans  la  salle  indique 
au  serveur  chargé  de  la  table  numéro  1  qu'un  plat 
destiné  à  cette  table  est  prêt  à  être  servi.  Le  serveur 

25  se  rend  en  cuisine  et  prend  sur  le  passe-plat  5  le  plat 
qui  lui  est  destiné.  Au  préalable  il  appuie  sur  le 
bouton-poussoir  12  portant  le  numéro  1,  ce  qui  se 
traduit  par  l'extinction  des  trois  voyants  lumineux  de 
rang  1.  A  l'aide  du  dispositif  de  temporisation,  il  lest 

30  possible  à  l'expiration  d'un  délai  prédéterminé,  de 
faire  clignoter  les  voyants  9,  10,  13  pour  attirer 
l'attention  du  serveur  sur  l'urgence  qu'il  y  a  à  servir 
le  plat  en  attente. 

Les  informations  recueillies  au  niveau  de  l'unité 
35  principale  peuvent  être  transmises  à  un  dispositif  de 

traitement  et  de  mémorisation  pour  déterminer  le 
nombre  de  plats  servis  par  table,  les  temps  d'attente 
des  plats  sur  le  passe-plat  et  le  nombre  des 
dépassements  éventuels  de  temps  par  table. 

40  La  figure  2  représente  une  variante  d'exécution  de 
ce  dispositif. 

L'unité  principale  22,  disposée  sur  le  lieu  de 
préparation  des  plats,  comprend  un  clavier  23 
numérique,  et  un  tableau  24  d'affichage  lumineux 

45  des  informations  fournies  par  le  clavier. 
Il  lest  ainsi  possible  aux  cuisiniers,  disposant  d'un 

plat  de  prêt,  de  composer  sur  le  clavier  23  le  numéro 
de  la  table  à  laquelle  le  plat  est  destiné.  Lorsque 
plusieurs  plats  sont  prêts,  les  numéros  des  tables 

50  concernées  s'affichent  les  uns  à  la  suite  des  autres 
sur  le  cadran  24. 

Il  est  prévu  en  salle,  un  tableau  25  comportant  un 
tableau  d'affichage  qui,  dans  le  cas  présent,  pos- 
sède  six  numéros  lumineux,  chaque  numéro  étant 

55  affecté  à  un  serveur. 
Le  dispositif  étant  équipé  d'un  calculateur,  il  est 

possible  de  programmer  les  numéros  de  tables  en 
relation  avec  les  numéros  des  serveurs,  de  telle 
sorte  que  l'affichage  d'un  numéro  de  table  déter- 

60  miné  sur  le  tableau  22  se  traduise  par  l'éclairage  du 
numéro  du  serveur  concerné  sur  le  tableau  25. 

A  cet  effet,  le  tableau  22  est  équipé  de  plusieurs 
boutons  désignés  par  la  référence  générale  26 
servant,  respectivement,  à  la  validation  des  informa- 

65  tions,  à  la  programmation,  à  la  rupture  et  à 

3 



■P  0  314  587  A1 

'annulation. 
Sur  le  lieu  de  prise  en  charge  des  plats  est 

nstallé  un  second  tableau  27  comportant  un  clavier 
18  similaire  au  clavier  23,  et  un  dispositif  d'affichage 
umineux  29  similaire  au  dispositif  24. 

L'affichage  d'un  numéro  sur  le  dispositif  24  se 
raduit  d'ailleurs  par  l'affichage  du  même  sur  le 
dispositif  lumineux  29.  Le  serveur  venant  prendre  un 
Dlat  peut  donc  identifier,  à  l'aide  du  tableau  27,  à 
quelle  table  le  plat  est  destiné.  Lorsqu'il  prend  en 
Dharge  le  plat,  il  compose  sur  le  clavier  28  le  numéro 
ie  la  table  à  laquelle  le  plat  est  destiné,  valide  sa 
saisie  et  annule  l'affichage  par  action  sur  des 
Doutons  30.  Cette  annulation  de  l'affichage  sur  le 
:ableau  27  annule  également  l'affichage  sur  le 
tableau  22  ainsi  que  l'éclairage  du  numéro  du 
serveur  concerné  sur  le  tableau  25. 

Ce  dispositif  offre  également  les  mêmes  possibi- 
lités  que  le  dispositif  décrit  précédemment,  c'est- 
à-dire  une  gestion  intégrée  du  temps  de  service  et 
une  possibilité  de  clignotement  au  niveau  du  tableau 
25  lorsqu'un  temps  prédéterminé  est  dépassé. 

Comme  il  ressort  de  ce  qui  précède,  l'invention 
apporte  une  grande  amélioration  à  la  technique 
existante,  en  fournissant  un  dispositif  permettant  au 
serveur  de  conserver  un  maximum  de  disponibilité 
pour  le  client,  tout  en  assurant  le  service  des  plats 
préparés  dans  le  meilleures  conditions. 

Comme  il  va  de  soi  l'invention  ne  se  limite  pas  à  la 
seule  forme  d'exécution  de  ce  dispositif  décrite 
ci-dessus  à  titre  d'exemple,  elle  en  embrasse  au 
contraire,  toutes  les  variantes  de  réalisation.  C'est 
ainsi  notamment,  que  le  nombre  de  tableaux  dans  la 
salle  de  restaurant  et  leur  localisation  sont  variables 
et  fonction  de  la  taille  et  de  l'agencement  de  la  salle, 
ou  encore  que  le  dispositif  pourrait  être  utilisé  dans 
les  mêmes  conditions  pour  la  transmission  d'infor- 
mations  entre  le  bar  et  la  salle  de  restaurant,  ou 
entre  la  cuisine  et  le  service  d'étage  d'un  hôtel 
restaurant,  que  les  voyants  lumineux  du  second 
tableau  pourraient  être  supprimés,  ou  encore  que  le 
bloc  de  lecture  et  d'analyse  des  résultats  (14,15,16) 
pourrait  être  monté  à  l'intérieur  du  coffret  de  l'unité 
principale  ou  à  distance  de  celle-ci,  sans  que  l'on 
sorte  pour  autant  du  cadre  de  l'invention. 

Revendications 

1.  Dispositif  pour  la  transmission  d'informa- 
tions  dans  un  restaurant,  caractérisé  en  ce  qu'il 
comprend  : 
-  une  unité  principale  (2,  22)  de  traitement, 
disposée  sur  le  lieu  de  préparation  des  plats  ou 
des  boissons  comprenant  un  certain  nombre 
de  boutons-poussoirs  (8)  ou  similaires  et  un 
dispositif  d'affichage  des  informations  résultant 
de  l'action  exercée  sur  les  boutons, 
-  au  moins  un  premier  tableau  (3a,  3b,  25) 
installé  dans  la  salle  de  restaurant,  comportant 
des  moyens  d'affichage  des  informations  résul- 
tant  de  l'action  exercée  sur  les  boutons  de 
l'unité  de  traitement, 

-  et  un  second  tableau  (4,  27)  installe  sur  le  lieu 
de  prise  en  charge  des  plats  ou  des  boissons 
préparés,  comportant  des  moyens  d'affichage 
similaires  à  ceux  de  l'unité  de  traitement  et  un 

5  dispositif  d'annulation  de  l'affichage  des  diffé- 
rents  tableaux  et  de  l'unité  de  traitement, 
la  liaison  entre  l'unité  principale  (2,  22)  de 
traitement  et  les  deux  tableaux  (3,4,  25,  27) 
étant  réalisée  de  telle  sorte  que  la  fourniture 

<0  d'une  information  au  niveau  de  l'unité  principale 
se  traduise  par  l'affichage  de  l'information  sur 
l'unité  et  sur  les  deux  tableaux,  et  qu'une  action 
exercée  au  niveau  du  second  tableau  permette 
l'annulation  de  l'affichage  sur  l'unité  et  sur  les 

15  deux  tableaux. 
2.  Dispositif  selon  la  revendication  1  ,  caracté- 

risé  en  ce  qu'il  comprend  : 
-  une  unité  principale  (2)  de  traitement,  dispo- 
sée  sur  le  lieu  de  préparation  des  plats  ou  des 

20  boissons  cotant  notamment  une  alimentation 
électrique  (5)  et  un  certain  nombre  de  boutons- 
poussoirs  (8),  associés  chacun  à  un  voyant 
lumineux  (9),  avec  repérage  des  boutons  par 
exemple  par  un  numéro, 

25  -  au  moins  un  premier  tableau  (3a,  3b)  installé 
dans  la  salle  de  restaurant,  comportant  un 
nombre  de  voyants  lumineux  (10)  égal  à  celui 
des  boutons-poussoirs  (8)  de  l'unité  principale 
avec  un  repérage  correspondant,  et  -  un  se- 

30  cond  tableau  (4)  installé  sur  le  lieu  de  prise  en 
charge  des  plats  ou  des  boissons  préparés, 
comportant  un  nombre  de  boutons-poussoirs 
(12)  et,  éventuellement,  de  voyants  lumineux 
(13)  égal  à  celui  de  l'unité  principale  et  repérés 

35  de  la  même  façon, 
la  liaison  entre  l'unité  principale  (2)  et  les  deux 
tableaux  (3,  4)  étant  réalisée,  de  telle  sorte  que 
l'enfoncement  d'un  bouton-poussoir  sur  l'unité 
principale  (2)  se  traduise  par  l'éclairage  des 

40  voyants  lumineux  (9,  10,  13)  correspondant, 
respectivement,  sur  l'unité  principale  et  les 
deux  tableaux,  et  qu'une  impulsion  exercée  sur 
le  bouton  correspondant  (2)  du  second  tableau 
(4)  permette  d'éteindre  ces  voyants  lumineux. 

45  3.  Dispositif  selon  la  revendication  2,  caracté- 
risé  en  ce  que  d'un  point  de  vue  électrique,  les  n 
voyants  lumineux  (9,10,13)  de  l'unité  principale 
et  des  deux  tableaux  sont  montés  en  parallèle 
trois  par  trois. 

50  4.  Dispositif  selon  l'une  quelconque  des 
revendications  2  et  3,  caractérisé  en  ce  qu'à 
chaque  bouton-poussoir  (8,12)  est  associé  un 
voyant  lumineux  (9,13)  indépendant  de  celui-ci. 

5.  Dispositif  selon  l'une  quelconque  des 
55  revendications  2  et  3,  caractérisé  en  ce  que 

chaque  bouton-poussoir  (8,12)  est  équipé  d'un 
voyant  lumineux  intégré. 

6.  Dispositif  selon  l'une  quelconque  des 
revendications  4  et  5,  caractérisé  en  ce  que  les 

60  voyants  lumineux  (9,10,13)  sont  constitués  par 
des  diodes  électroluminescentes. 

7.  Dispositif  selon  l'une  quelconque  des 
revendications  1  à  6,  caractérisé  en  ce  que 
l'unité  principale  (2)  comprend  un  système  de 

65  temporisation  programmable  assurant  soit  le 

4 
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changement  d'état  d'un  voyant  lumineux 
(9,10,13),  tel  que  passage  d'un  état  allumé  à  un 
état  clignotant,  soit  l'extinction  d'un  voyant 
lumineux  et  l'éclairage  d'un  autre-  voyant  lumi- 
neux  d'une  autre  couleur,  après  une  période  de  5 
temps  prédéterminée. 

8.  Dispositif  selon  l'une  quelconque  des 
revendications  1  à  7,  caractérisé  en  ce  que 
l'unité  principale  (2)  est  reliée  à  un  système  de 
traitement  d'informations  et  de  mémorisation  w- 
de  celles-ci  permettant,  en  fonction  de  l'action- 
nement  des  boutons-poussoirs  (8,12),  de  dé- 
terminer  en  fin  de  service,  notamment  le 
nombre  de  tables  servies,  le  nombre  de  plats 
servis  par  table,  la  durée  d'attente  moyenne  15 
d'un  plat  entre  le  moment  où  il  est  prêt  et  sa 
prise  par  le  serveur,  et  enfin  le  nombre  de 
dépassements  des  temps  limites  de  service 
d'un  plat. 

9.  Dispositif  selon  la  revendication  1  ,  caracté-  20 
risé  en  ce  qu'il  comprend  : 
-  une  unité  principale  (22)  disposée  sur  le  lieu 
de  préparation  des  plats  comportant  un  clavier 
(23)  numérique  et/ou  alphabétique  et  un  ta- 
bleau  (24)  d'affichage  des  informations  fournies  25 
par  le  clavier, 

-  un  premier  tableau  (25)  installé  dans  la  salle  de 
restaurant,  comportant  un  tableau  d'affichage 
des  informations  fournies  par  le  clavier  ou  en 
relation  avec  les  informations  fournies  par  le 
clavier, 
-  et  un  second  tableau  (27)  installé  sur  le  lieu 
de  prise  en  charge  des  plats  ou  des  boissons 
préparés,  comportant  un  clavier  (28)  numérique 
et/ou  alphabétique  et  un  tableau  d'affichage 
(29)  des  informations  fournies  par  l'unité  princi- 
pale,  ce  second  tableau,  comportant  également 
des  moyens  d'annulation  des  informations 
fournies  par  l'unité  principale. 

10.  Dispositif  selon  la  revendication  9,  caracté- 
risé  en  ce  que  le  premier  tableau  (25)  comprend 
des  moyens  d'affichage  de  codes  correspon- 
dant  chacun  à  un  serveur,  tandis  que  l'unité 
principale  (22)  et  le  second  tableau  (27) 
comportent  des  moyens  d'affichage  de  codes 
correspondant  chacun  à  une  table,  un  calcula- 
teur  programmable  commandant,  pour  chaque 
code,  d'une  table  affichée  à  l'unité  principale 
(22)  et  au  second  tableau  (27),  l'affichage  du 
code  du  serveur  affecté  à  cette  table  sur  le 
premier  tableau  (25). 
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