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1. Pourquoi le fait d'elargir l'amplitude horaire peut-il etre benefique pour le chiffre d'affaire
d'un restaurant ? Comment doit-il etre planifie par rapport au personnel et aux offres
proposees ? Gpts

2. Au prealable de votre nouveau concept de restauration vous faites une etude de marche.
A quoi sert-elle et pourquoi est-elle si importante ? Argumentez ! Gpts

3. Expliquez le fonctionnement d'une bonne gestion du stock« perissables » ! Pourquoi cette
gestion est-elle si importante ? Spts

4. Un restaurateur travaille avec un stock dit « 0 ». Qu'est-ce que cela signifie et quelles sont
les conditions requises pour que cela fonctionne ? 4pts

5. II est aujourd'hui difficile de trouver du personnel en restauration et vous voulez garder
vos meilleurs elements. Quelles possibilites s'offrent a vous? lOpts

6. Pourquoi une bonne cohesion de groupe est-elle primordiale dans une entreprise ? Citez
et expliquez 2 idees afin de creer ou recreer une cohesion saine dans votre entreprise !
Spts

7. Examinez le concept de restauration ci-joint. Analysez les points forts et faibles et les
manquements eventuels ! 18pts
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Donnees d'un concept de restauration

1. Genre
2. Le nom
3. L'implantation
4. Amenagement interieur
5. Les repas, la carte
6. Notre ambition
7. Marche cible
8. Financement

1. II s'agit d'un double concept: d'une part nous aurons un restaurant gastronomique haut de
gamme d'une capacite de juste une table d'h6te a 12 couverts, d'autre part une brasserie
de qualite bistronomique d'une capacite de 80 couverts. Le tout prepare et envoye par une
seule et meme cuisine.

La table d'h6te gastronomique sera installee dans la cuisine, juste separee de la cuisine par
un comptoir, l'idee etant de partager non seulement la qualite d'un repas, mais egalement
!'ambiance du travail en cuisine.
La brasserie sera implantee juste a cote dans le meme batiment. Les clients profiteront de la
meme qualite de repas que pour la table d'h6te, sans pour autant avoir des produits hauts
de gamme qui ne sauraient etre proposes a des tarifs brasserie, mme de type
bistronomique.

2. Le nom du restaurant sera : La bonne peche

3. Le restaurant se situera en bordure de ville, a deux pas d'une zone industrielle et d'une ecole
fondamentale (primaire et prescolaire). Une gare ferroviaire se trouve juste en face de
l'etablissement. Un parking public se trouve a 250m et nous proposerons un service
voiturier.
Le local est en bordure de route avec un large trottoir et un emplacement (pour une voiture)
reserve pour le service voiturier. La fac;:ade sera sabre, peinte en blanc, avec un eclairage
moderne vertical. L'acces sera direct, sans marches et accessible aux personnes a mobilite
reduite. L'entree sera la mme pour la table d'h6tes et pour la brasserie.

4. La table d'h6te sera une magnifique table rectangulaire en bois de grande qualite qui sera
nappee avec une nappe blanche. Les chaises seront de bonne largeur et tres confortables et
seront visuellement en accord avec la table. La table se trouvant juste devant la cuisine, peu
de decoration sera en place afin que les convives puissent se concentrer sur ce qui se passe
en cuisine.
La brasserie, d'une capacite de 80 couverts, sera amenagee de maniere sabre et classique
avec des table suffisamment espacees, des plantes vertes et des consoles pour entrecouper
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la monotonie des tables alignees et des peintures de differents artistes aux murs. Le
comptoir sera en fond de salle mais ne fera pas office de bar pour les clients.

5. A la table d'h6te, un seul menu unique gastronomique sera prepare et servi a !'ensemble des
convives. Pas de choix possible. Par contre, nous proposerons une belle carte des vins avec
200 references et de magnifiques bouteilles a partir de 100€.

La carte et les menus de la brasserie seront assez restreints afin de garantir une fraicheur
optimale des produits. L'accent sera mis sur des produits locaux et regionaux qui seront
cuisines avec gout et uncertain modernisme. En outre, nous proposeront un menu du jour
classique et egalement un menu du jour « surprise » suivant l'humeur du chef, menu qui
sera servi sans que celui-ci ne soit annonce auparavant. Qui ne risque rien n'a rien.

6. Notre ambition est de pouvoir proposer un menu haut de gamme style etoile Michelin. Notre
choix de limiter la table d'h6te a 12 couverts nous permettra d'atteindre un niveau qualitatif
tres eleve et nous pensons que le concept de manger dans la cuisine plaira a un grand
nombre de personnes.
Dans la brasserie, le but sera de servir des plats d'un niveau bistronomique a des prix
abordables pour un grand nombre de personnes et ainsi pouvoir cibler un remplissage de
75% en moyenne.

7. Nous ciblerons principalement des families a ban potentiel financier, des amateurs de bans
vins et des gastronomes.

8. Le budget sera entierement finance via des pr@ts, ceci afin de beneficier de deductions
d'imp6ts
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