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ORGANISATION ET CONTROLE DE LA PRODUCTION

Nouvellement nommé dans I’unité de restauration « L’Ami Louis», Monsieur
PREVOT, votre directeur vous demande d’organiser et de contrdler I’ensemble du systeme de
production.

Il est vrai que depuis quelques temps, monsieur PREVOT s’est apercue de quelques
irrégularités tant au niveau du rendement des matiéres premieres utilisées, qu’au niveau de la
gestion des déchets.

En fonction des informations suivantes, Monsieur PREVOT vous demande de réaliser
les différents tests de rendements suivants :

Poids du colis de bars entiers (bruts) livré par le poissonnier : 12 kg
Poids nets des filets aprés filetage : 5.7 kg

Portion de bar par personne : 120g

Prix d’un kilo de bars entiers (bruts) : 9 Euros

Question 1 :

a) Calculer le ratio de rendement des filets de bar apres transformation, exprimer votre
réponse en pourcentage.

b) Quel poids de bar brut devez-vous commander par personne pour obtenir une
portion apres le filetage du poisson ?

c) Quel est le prix du kilo de bar apres filetage?

Question 2 :

Apres étude de votre dossier, Monsieur PREVOT vous demande de former le personnel au
test de rendement. Pour cela, il vous demande de définir le terme test de rendement et de
déterminer a quoi peuvent étre dds ces écarts. VVous illustrerez vos réponses par des exemples
concrets.

BAREME :

= Question1:
a) 4 points ;

b) 4 points ;

c) 4 points

= Question 2 : 4 points
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