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L’APPROVISIONNEMENT EN FRUITS ET LEGUMES

Soucieux de la qualité de ses produits, Monsieur GUERIOT, directeur de la
restauration chez « QUALIREST » vise a restructurer et repenser sa politique d’achat pour
I’ensemble de ses unités de restauration.

Monsieur GUERIOT, vous demande, dans un premier temps, de travailler sur
I’approvisionnement des fruits et 1égumes.

QUESTIONS :

Question 1 :

Afin de faire son choix, Monsieur GUERIOT, vous demande de lui rappeler la classification
des denrées d’origine végétale par type de conservation (gamme).

Question 2 :

Sur vos recommandations, Monsieur GUERIOT a décidé de mettre en place des procédures
de contrdle strictes lors de la réception des fruits et Iégumes. Il vous demande donc votre avis
afin de réaliser une fiche de contrdle lors de la livraison des marchandises et vous demande de
définir les différents points de contrdle indispensables dont doit s’assurer le personnel lors de
la réception des fruits et légumes.

Question 3 :

Afin de satisfaire sa clientéle de plus en plus exigeante, Monsieur GUERIOT tente de mettre
en place une formule végétarienne. Préoccupé par la fraicheur de ses produits, il vous
demande de réaliser un menu printanier mettant en avant les fruits et légumes de saison. Ce
menu sera composé d’une entrée, d’un plat et d’un dessert.

BAREME :

= Question 1 : 4 points
=  Question 2 : 3 points
= Question 3 : 3 points
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