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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Mise en situation :

Vous étes apprenti(e) dans I'entreprise ci-dessous :

DELICES TRAITEUR
Service Traiteur aux particuliers

83 Rue de la République
34000 MONTPELLIER
EURL au capital de 35 000 €

RCS Montpellier B 568 983 412

Tel : 04. XX XX.XX.XX
Fax : 04. XX. XX.XX. XX
Site internet : www.delicestraiteur.com
Mail : delices.traiteur@laposte.fr

Gérante Alice LABORDE

Alice LABORDE envisage de vous embaucher si vous obtenez votre dipléme. Aussi, elle souhaite évaluer
vos compétences en gestion et vous demande de traiter les dossiers ci-dessous :

Dossier 1 : L’activité traiteur | ... /7

Dossier 2 : L’activité commerciale | ...... /7,5
Dossier 3 : La gestion de I'entreprise | ...... /5,5
NnOotfe L / 20
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dossier 1 : L’activité traiteur

sur 7 points

Tout d’abord, elle évalue votre connaissance du secteur « Traiteur ».
A partir de la fiche d’identité de son entreprise (page précédente) et de vos connaissances :

1.1- Relever son activité.

1.3- Enumérer 3 actions quelle peut mettre en place pour s’adapter aux évolutions des modes de
consommation.

1.5- Citer 2 avantages et 2 inconvénients pour le client a choisir un buffet plutét qu’un repas assis.

AVANTAGES
INCONVENIENTS
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dossier 2 : L’activité commerciale

sur 7,5 points
Alice LABORDE envisage de diversifier son activité. Elle vous confie une partie des recherches.
A partir de vos connaissances :

2.1- Proposer a Alice LABORDE trois possibilités de diversification de son activité.

Alice LABORDE opte pour la livraison de paniers repas dans les entreprises.

2.3- Imaginer cing éléments constitutifs de ce panier repas en matériaux satisfaisant aux exigences du
développement durable.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.4- Présenter un projet de flyer pour informer du lancement de cette nouvelle activité a compter du 1
septembre prochain en utilisant le document ci-dessous.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dossier 3 : La gestion de I'entreprise

sur 5,5 points

Alice LABORDE a réfléchi a une possibilité de plat : les lasagnes aux épinards. Elle vous remet la fiche
technique ci-dessous.

3.1- Compléter la fiche technique afin de déterminer le co(it d’'une portion de lasagnes aux épinards.
(Arrondir a deux décimales)

Fiche technique :
Lasagnhes aux épinards 6 parts
Ingrédients Unité Quantité Prix Unitaire Montant
Feuilles de lasagnes Kg 300g 280 |
Epinards Kg 2 155 |
Beurre Kg 804¢g 480 |
Créme fraiche Kg 2509 360 |
Muscade Kg 39 2890 |
Parmesan Kg 80g 21,28 |
Colt total 7,01
Coit d’une portion | .................

3.2- Deéterminer le coefficient multiplicateur & appliquer pour vendre ce plat a 3,50 € la part (justifier votre
résultat).
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