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Diplémé(e) du baccalauréat professionnel et apres quelques
années d'expérience en restauration traditionnelle, vous décidez
de créer votre entreprise : « Rue des Gourmands ».

Le concept envisage est le suivant
- restauration ambulante de type « Food truck® »
- un laboratoire pour les fabrications
- trois camions aménagés pour la commercialisation
*  Camion 1:truck & pates
Source : hitp:/fpixabay.comifr/mail-camion-de-transporl- - Camlon 2 : trUCk d bUfger

postaux-24379/ s Camion 3 : café truck
14M10/14 15 .00

* Food truck : camion-cantine, restaurant ambulant ou camion restaurant. .
C’est une restauration mobife par le biais d’'un véhicule ambulant, concept imporié des Etals-Unis.

Fiche de présentation « RUE DES GOURMANDS »

CAPACITE DE SERVICE
Jusqu'a 60 personnes par camion

SPECIALITES ET COMPETENCES
Commercialisation en vente ambulante de plats traditionnels « fait maison »

METHODOLOGIE
Une unité de production de 200 m* avec agrément
3 camions aménagés pour la commercialisation aux nonmes
Agrément sanitaire communautaire N° FR 42 - 544 - 12 CE

ZONE D'INTERVENTION
Centre-ville historique, zones industrielles, parcs d'activités

BAREME DE NOTATION 1w 070

Dossier 1 : CARTE DES PRESTATIONS DU TRUCK A BURGER 3 points
Dossier 2 : LIAISON FROIDE SOUS VIDE DU TRUCK A PATES 3,25 points
Dossier 3 : PATISSERIE DU CAFE TRUCK 4 points
Dossier 4 : CONCEPTS ET EQUIPEMENTS DE FOOD TRUCK 9,75 points
TOTAL : 20 points
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Dossler 1 CARTE DES PRESTATIONS DUTRUCKABURGER

< La situation
Afin de développer et pour fidéliser votre clientdle, vous renouvelez la carte de votre « truck a burger »
toutes les semaines en vous imposant le respect du cahier des charges DOCUMENT TH1.

2 Votre rdle
Proposer Z7ANNEXE T1 un nom de burger, salade ou hors d'ceuvre et décrire la composition.

= La situation
Votre carte comprend un plat & base de pates fraiches et de volaille DOCUMENT T2.
Afin d'optimiser la production, vous choisissez de travailler en liaison froide pour la distribution.

2 Volre réle
Rédiger la fiche technique et compléter le protocole de remise en température du produit conditionné
sous-vide F7ANNEXE T2.

Dossior 3 PATISSEREDUGAFETRUCK

< La situation

Pour le concept « café truck », vous utilisez quatre pates de base courantes. Chaque semaine, vous
proposez des patisseries élaborées répondant aux attentes des consommateurs et & vos contraintes de
fabrication DOCUMENT T3.

< Voire réle
Indiquer = ANNEXE T3 I'appellation, le descriptif, le contenant et le prix de vente.

Dossier 4 ; CONCEPTS ET EQUIPEMENTS DE FOOD TRUCK

< La situation
Afin d’équiper les trois camions, un fournisseur de matériel vous propose une liste non exhaustive de
matériel de cuisine DOCUMENT T4.

2 Votre rble

Pour chaque camion, proposer trois matériels adaptés au concept et citer un avantage et un inconvenient
pour chacun.

Justifier vos choix 77 ANNEXE T4.
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DOCUMENT T1

SARL Food Truck -
« Rue des Gourmands »
Siége social .
11 rue de la roue
75012 PARIS

Capital ; 32 000 €

. PRESTATIONS ==

~ CONTRAINTES

Les salades

Utiliser une majorité de produits frais

Conditionner en bols plastiques transparents avec
couvercle

Pas de remise en température

Cing composants maximum par recette

Les hors d’ceuvre

Utiliser une majorité de produits frais

Conditionner en bols plastiques transparents avec
couveicle

Pas de remise en température

Cing composants maximum par recette

Les plats

Utiliser une majorité de produits frais

Conditionner en barquettes avec couvercles
pouvant étre passées au micro-ondes

Faciles a remettre en température {(pas de grosses
pigces)

Avec ou sans sauce

Accompagnés d'une garniture minimum

Utiliser un pain burger a base de farine issue de
I'agriculture biologique

Les desserts

Utiliser une majorité de produits frais

Couper en portions pour faciliter la degustation
{petites bouchées)

Fas de glaces et sorbets

Pouvant étre remis en température
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DOCUMENT T2

PROGRESSION

. INGREDIENTS " | ‘U=
Eséalope de b”oul.e.t | kg 0,120
Farine type 45 kg 0,015
Curry poudre kg 0,002
Huile arachide Litre 0,01
Beurre doux kg 0,010
Vin blanc sec Litre 0,02
Fond blanc volaille Litre 0,10
Créme épaisse kg 0,020
Sel / poivre kg PM
Pate fraiche kg 0,100

N =

.@.00:“*‘

Mettre en place du poste de travall

Parer et détailler les escalopes en
laniéres.

Reéaliser le fond blanc de volaille.
Assaisonner, fariner et paner dans le
curry.

Sauter les laniéres de volaille a feu doux.
Réaliser la sauce curry :

décanter et réserver au chaud
dégraisser

déglacer vin blanc et réduire

mouliller fond blanc et reduire

crémer

assaisonner avec le curry

ajouter les escalopes a la sauce.
Réchauffer les pates.

Mélanger intimement.

Dresser

*« o o & * 5 »

PREPARATION
JET CUISSON~

LISTE DU MATEREEL DE DRESSAGE

Sautoir

Russe

Planche a découper
Bahut

Plaque a débarrasser

hitp:: fr fotelia.com14/10/14 15 :00

BOITE A PATES

DOCUMENT T3
'PATE DE BASE "CONTRAINTE
[PATE DE 35-5.-5- ' D’APPROVISIONNEMENT ___A_TTENTE DES CONSOMMATEURS

0,055 kg

Une bouchée cylindrique de

s unecréme de base
+ du chocolat
¢ un fruit rouge

- BROWNIES

Un rectangle de 0,065 kg

s une mousse a base de produit laitier
¢ une sauce froide

Une tranche de 0,045 kg

servir chaud
un fruit
une sauce ou un coulis

 PATE SUCREE

Une tartelette ronde de @12 cm

trois fruits
un appareil a base d'oléagineux
une créme montée

L] L ] L ] - » -
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DOCUMENT T4

_ LISTE DES MATERIELS PROPOSES DISPONIBLES A L’AMENAGEMENT DE VOS CAMIONS

Matériel de préparation et de stockage :

—_

o

>

Une machine sous-vide simple cloche
Un meuble de stockage (produits secs et
emballages)

Une armoire bhaute de
réfrigérée et vitrée (0 a +3°C)
Un présentoir vitré, réfrigére
Un plan de travail inox équipé de 5 mini
armoires de stockage réfrigérées (0 a
+3°C)

Une machine & hacher

Une trancheuse & viandes

stockage,

Matériel de cuisson :

1.

PNDO AWM

Four polycuiseur 6 niveaux avec sonde de
température

Grill « type plancha »

Salamandre a plafond mohile

Friteuse double bacs

Un thermoplongueur

Un thermomix
Un gastrovac
Deux fours a
capacité

micro-ondes grande

Matérie! divers :

1.

B

Poste de lavage équipé d’'un lave-mains,
d'un distributeur de savon, d’'une brosse 3
ongles et dun distributeur de papier a
usage unique

Une étuve de maintien en température avec
sonde de contréle et affichage direct

Une hotte d’aspiration

Une machine a café

Matériel de pétisserie :

1
2
3.
4. Trois siphons

Une turbine a glace
Un pacojet
Une machine a Chantilly
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ANNEXE T1 |

7 LES'SALADES ETLESHORS D'OEUVRE il v oo ne il

. DENREE .~
_PRINCIPALE *

 NOMDUPLAT - [ =

© COMPOSITION

TOMATE

TAGLIATELLE

ASSORTIMENT
DE JEUNES
POUSSES DE
SALADE

" LESBURGERS " -

'DENREE . . -

PRINGIPALE. | - NOMDUPLAT

. COMPOSITION

VIANDE DE_
BCEUF HACHE

CABILLAUD

SUPREME DE
VOLAILLE
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ANNEXE T2

Emincé de volaille au curry
Base : 1 couvert
"INGREDIENTS | U [ QTE: | "7 77 . “ ° PROGRESSION
Escalope de poulet | kg 0,150 1. Mettre en place du poste de travall
- 2. Parer et détailler les escalopes en laniéres
Farine type 45 kg 0,015 3. Reéaliser le fond blanc de volailte
Curry poudre kg 0.002 4. Assaisonner, fariner et paner dans le curry
: D
Huile arachide Litre 0,01 6. Réaliser la sauce curry
» décanter
Beurre doux kg 0,010 o dégraisser
Vin blanc sec Litre 002 + déglacer vin blanc et réduire
« mouiller fond blanc et réduire
Fond blanc Litre 0,10 e« crémer
Créme épaisse kg 0020 ¢ assaisonner avec le curry
i * ajouter les escalopes a la sauce
Sel / poivre P T e A
T R B
(N : et 9. Cuire a la vapeur a +80°C, 20 minutes
LISTE DU MATERIEL DE 10,
"PREPARATION 1 PP
_ ET CUISSON. o .
SO R - LISTE DU MATERIEL DE DRESSAGE -
¢« Sautoir
+ Russe
« Planche a découper . L.
+  Bahut BOITE A PATES
+ Plague a debarrasser

MATERIEL DE CUISSONFIXE | = EIMODE OPERATOIRE
1 Recuperer la portlon de vo]allle en chambre froide a
+2°C
> 2
3 Dresser sur les pates chaudes
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ANNEXE T3 |

SCARTE DES DESSERTS

[Patede |

| base Appellation - - Defscnptlf: - Contenant

= Péte '
feuilletée

Patea
brownies

Patea.
brioche

| Pate
‘sucree -
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