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SUJET N° 2 
 
 

CONCEPTION DES LOCAUX ET MARCHE EN AVANT 
 

Récemment nommé au sein de la chaine « QUALIREST », votre responsable vous demande 
de réfléchir sur l’implantation de leur nouveau concept de production. Afin de respecter au 
mieux les règles d’hygiène et d’implantation des locaux, le Directeur d’exploitation vous 
confie la mission suivante : l’implantation des nouveaux locaux de cuisine. 

 
Question 1 :  
Dans un premier temps, vous lui rappelez les 3 règles d’or à respecter pour une bonne 
implantation des locaux. 
 
Question 2 : 
Dans un deuxième temps, vous lui expliquez que vos travaux seront basés sur le concept de la 
marche en avant. Définissez ce principe. 
 
Question 3 : 
Associez le nom du local au numéro correspondant sur le plan de restaurant présenté en 
annexe 1 en respectant la logique des différents flux. 
 
Question 4 :  
Cette implantation est-elle pertinente si l’on travaille en cuisine d’assemblage ? 
 
 
 
 
BAREME : 
 
Question 1 : 6 points 
Question 2 : 4 points 
Question 3 : 8 points 
Question 4 : 2 points 
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SUJET N°2 – ANNEXE 1 
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             Vestiaires                            
           du                         
 Quai de livraison   personnel                       
                                                        

                                 
                                
                                
                                
   - Economat                         
   - Local déchets                        
   - Cuisine chaude et froide                     
   - Pâtisserie                         
   - Salle de pré-traitements                     
   - Plonge batterie                      
   - Chambre froide fruits et légumes                  
   - Chambre froide +3°C                      
   - Chambre froide négative                    
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