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1. Expliquez les quatre principes d'Omnes pour fixer vos prix ! 8pts

2. Pourquoi est-ii important de planifier intelligemment les menus et suggestions ? Quels
peuvent etre les benefices d'une telle planification optimale et par quels moyens peut-on
y arriver ? Bpts

3. II est aujourd'hui difficile de trouver du personnel en restauration et vous voulez garder
vos meilleurs elements. Quelles possibilites s'offrent a vous? l0pts

4. Quel est le but d'une etude de marche et de !'analyse de la concurrence? Quels sont les
points importants a analyser? Expliquez rapidement en vos propres termes ! 12pts

5. Vous voulez elaborer une carte des mets ideale. Expliquez comment vous vous y prenez !
4pts

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

1. Genre
2. Le nom
3. L'implantation, l'aspect exterieur
4. Amenagement interieur
5. Les repas, la carte
6. Les horaires
7. Le personnel
8. Notre ambition
9. Marche cible

1. II s'agira d'un restaurant gastronomique qui v1sera le graal en gastronomie: les 3***
Michelin. Nous ne serviront qu'un seul menu en 7 plats et une variante vegetarienne,
egalement en 7 plats. Ce menu changera taus les deux a trois mois. Pour arriver a notre but
ultime des 3***, nous allons engager un jeune chef de cuisine motive qui aura fait ses
gammes dans des etablissements de renommee mondiale. Afin de lui donner les moyens de
nos ambitions, ii aura les mains libres pour fac;:onner des menus au diapason des attentes
des clients les plus exigeants.

Nous proposerons des accords mets et vins, mais egalement mets et « sans alcool ». Une
carte des vins sera bien evidemment a disposition.

2. Le nom de notre restaurant sera « L'Or blanc». II s'agit d'un nom facilement memorisable
et qui represente la beaute et le luxe.

3. Le restaurant sera implante dans une ancienne ferme dans la commune de Preizerdaul. II
s'agit d'un village situe a 20 minutes d'Ettelbruck ou de Mersch et est facilement accessible
via les transports publics. Le batiment se trouve sur la route principale du village et ii y aura
4 places de stationnement devant le restaurant. Un grand parking public se trouve a juste
500m du restaurant. Nous souhaitons garder l'authenticite de cette vieille ferme et l'aspect
exterieur ancien des murs. Une enseigne moderne avec un arriere-plan noir et ecriture
blanche annoncera « /), n» Restaurant gastronomique. Une belle terrasse
ombragee situee a l'avant du restaurant pourra accueillir les clients en ete, soit pour
l'aperitif, soit pour le cafe et digestif en fin de repas.

4. L'interieur sera moderne mais chaleureux. Les murs seront de couleur claire et sabre. Les
tables seront nappees (nappes blanches) et les chaises seront modernes et noires. Des
plantes vertes feront office de separations entre les tables. Un ancien abreuvoir a cochons
fera son plus bel effet en fond de salle. La capacite du restaurant sera de 90 a 110 couverts
suivant la configuration.

5. La carte se resumera a un menu a 7 plats et sa variante vegetarienne. Ceci garantira d'une
part une fraicheur parfaite des ingredients et, d'autre part, une qualite des plats
irreprochable. Le menu sera affiche a 190€ hors boissons. Le prix pourra toutefois etre revu
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a la hausse une fois que nous aurons eu la premiere etoile. II est a noter qu'il sera complique
de s'adapter aux allergenes eventuels, meme annonces au prealable.

Ence qui concerne les boissons, une carte des vins a l'accent tres francais et tres haut de
gamme sera proposee. La Bourgogne, Bordeaux et la vallee du Rhone se partagerons la
plus grande part du gateau.

6. Voici les horaires prevus :

Journee Midi soir
Lundi ferme ferme
Mardi ferme 18 :30 - 20 :30
Mercredi ferme 18 :30 - 20 :30
Jeudi ferme 18 :30 - 20 :30
Vendredi 12 :00 - 13 :30 18 :30 - 20 :30
Samedi 12 :00 - 13 :30 18 :30 - 20 :30
Dimanche ferme ferme

Nous fermerons le dimanche et le lundi toute la journee. Ceci afin de permettre a notre
personnel d'avoir leur WE libre. Nous pensons que cela pourra etre un atout majeur si nous
souhaitons conserver notre personnel.

Nous souhaitons rester fermes egalement les midis de mardi a jeudi. Ces matinees
permettrons a notre brigade en cuisine de peaufiner leur menu mais egalement de
rechercher de nouveaux plats, faire des essais pour les menus a venir.

Les horaires concernent les prises de commandes. Derniere commande done a 13 :30 heures
le midi et 20 :30 heures le soir.

7. La brigade de cuisine-patisserie sera composee d'un chef de cuisine qui sera epaule par un
second de cuisine et de 5 cuisiniers deja formes. S'ajouterons encore au mains 3 apprentis.
Le chef patissier aura lui 1 patissier et 1 apprenti avec lui.

En salle, nous avons prevu un Maitre d'Hotel et 2 serveurs qualifies. Deux sommeliers
completerons l'equipe.

Nous aurons deux personnes pour la plonge et le nettoyage des locaux

8. Notre ambition est de devenir tres rapidement le meilleur restaurant du Luxembourg et le
premier dans l'histoire de notre petit pays a afficher les trois etoiles Michelin a cote de notre
nom. Nous viserons la perfection dans taus les domaines de notre activite. Notre objectif
sera neanmoins egalement d'obtenir un benefice avant impots de 250.000€ des la deuxieme
annee d'exploitation.

9. Notre marche cible sera sans grande surprise des hommes d'affaire pour le service de midi
mais egalement des personnes habituees a frequenter des restaurants gastronomiques et
ayant un niveau de revenu eleve.
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