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' Etude de cas

L’hétel des Colombages a été construit en 1996. Il se situe dans la région du Sud
Ouest pres d'une zone touristique dont un lac constitue le principal centre d’intérét.

Cet établissement met a la disposition de sa clientéle depuis son ouverture un
hétel 3 étoiles de 40 chambres ainsi qu’un restaurant de 80 places d’'un bon niveau
gastronomique (en 2006, 45 € le prix moyen du couvert sans boisson).

Apres 10 ans d’activité, il semblerait que le caractére gastronomique du
restaurant limite le nombre de clients, alors qu’il existe une clientéle potentielle,
recherchant des prix plus faibles et un service plus rapide.

Une salle de I'établissement pourrait étre aménagée en grill d'une capacité de 45
places. La direction, acquise a ce projet, souhaiterait pour limiter les frais de personnels
que la cuisine du restaurant gastronomique approvisionne cette unité par certains produits
ou plats finis, sachant qu'elle a regu I'agrément pour la fabrication des PCEA.

Travail demandé :
Afin de synthétiser 'organisation de la production du grill :
l. vous devez compléter les trois parties du tableau fourni en annexe 1 et 1 bis (question 1,

2 et 3).

Question 1 : (6 points)
Dénomination des mets, vous devez proposer les mets de la carte grill, en respectant le

nombre de références.

Question 2 : (12 points)

Systéme d'approvisionnement

Vous devez mettre en évidence le systéme d’approvisionnement « satellite » de la cuisine
du grill. Vous indiquerez pour chacun des mets définis a la question précédente.

1- les produits principaux : voir les exemples

2- la provenance : fournisseur extérieur/cuisine principale

3- niveau d’élaboration : Plat fini/Plat prét a cuire/a personnaliser etc...

4- le conditionnement : individuel/multi-portions/sous-vide etc...

5- les conditions de stockage : temps/température

6- la mise en ceuvre des produits : dressage direct/réchauffage
(moyen a préciser)/cuisson (moyen a préciser).

Aucun choix technique de conditionnement n‘ayant été défini, vous choisirez ce qui vous
semble convenir le mieux pour chaque plat et pour le fonctionnement global de ces deux
unités. (voir le tableau qui est illustré de deux exemples pour vous aider dans votre

travail).
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Question 3 : (3 points)

Estimation colt matiére

Vous devez compléter les colonnes "colt matiere" en faisant une estimation uniquement
pour les viandes, du poids unitaire de I'élément principal et du prix au kg le plus proche de
la réalite.

l. Valorisation fiche technique annexe 2

Question 4 : (9 points)

Vous valoriserez la fiche technique "Darne de saumon griliée, sauce Ciboulette fraiche”
(ANNEXE 2) a l'aide de la mercuriale.

[lIl. Recensement des matériels

Question 5 : (10 points)

Vous devez lister le matériel nécessaire pour le bon fonctionnement du Grill
(Stockage, Cuisson, Remise en T°, et envoi) 10 matériels.
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ANNEXE 1 (3 redonner avec la copie)

PREMIERE QUESTIO D Q ; ME QUES
COMPOSITION CARTE SYSTEME D’APPROVISIONNEMENT COUT MATIERE
DENOMINATION Niveau : Condition Mise en ceuvre Poids Unitaire Prix au kg
FAMILLE des mets Produit Principal Provenance d’élaboration Conditionnement | ge stockage produit

TR
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PREMIE

COMPOSITION CARTE

2]

ANNEXE 1 bis (2 redonner avec la copie)

SYSTEME D’APPROVISIONNEMENT 'COUT MATIERE
. Niveau Condi- Condition Mise en ccuvre Poids Unitaire Prix au kg
FAMILLE DENOMINATION Produit Principal | Prevenance d’élaboration tionnement de stockage produit
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ANNEXE 2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Intitulé du plat :

DARNE DE SAUMON GRILLEE SAUCE CIBOULETTE FRAICHE

Descriptif :

Darne dressée a l'assiette, sauce a part dans une verrine.
Décor citron historié et brin de ciboulette

Nombre de portion : 4

PROGRESSION

N° des phases| Denrées | Unité Q PU | PT
DARNE Habiller le saumon
Saumon Kg 0,8
Huile olive | L 0,05 Détailler les darnes
Thym Bte PM
Citronvert | P 1/2 Préparer la marinade
Sel/poivre | Kg PM instantanée
SAUCE Réaliser sauce type Beurre
Echalote | Kg 0,020
Vinblanc | L 0,10
Citron J P 1/2 Griller les darnes
Beurre Kg 0,200 . _ _ . _
Ciboulette | Bte 1/4 Décor, citron historie et brin
P.Cayenne | Kg PM de ciboulette
Sel/Poivre | Kg PM
DECOR
Citron J P 1
Ciboulette | Bte 1/4
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MERCURIALE

ANNEXE 2 bis
DENREES U P.U. DENREES u P.U.
POISSONNERIE ECONOMAT
Bar Kg 12,80 |Huile olive L 8,25
1 Saumon Kg 7,85 |Thym Botte 3,25
Sole Kg 21,00 |BOF
| LEGUMERIE Beurre Kg 4,80
Citron vert P 4,10 |OQeufs P 0,51 f
Citron Jaune P 2,25 |Créme L 2,25
Ciboulette Botte 1,60 |Lait L 0,80
Cerfeuil Botte 1,80 |CAVE
Echalote Kg 3,20 |Vinblanc L 1,19
Gros Oignons Kg 0,75 |Vinrouge L 1,22
Carottes Kg 0,80
Asperges vertes Kg 5,20
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Récapitulatif des points de baréme

Ktude de cas

« Hotel Colombages »

Question 1 : 6 points créativité, recherche

Question 2 : 12 points approvisionnements, provenance, niveau
élaboration, stockage, cuisine d’assemblage, matériel,
ingénierie.
Question 3 : 3 points coiits portions
Question 4 : 9 pbints organisation du travail + contrdle de la production.
Question 5 : 10 points le matériel

Total : 40 points



