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INGENIERIE

Vous travaillez dans le restaurant « La Mignardise », fonctionnant avec un systéme de
production traditionnelle. Le chef souhaite revoir I’organisation de la production afin de servir
des séminaires. Il aimerait intégrer des produits alimentaires intermédiaires, mais voudrait
également maintenir le niveau de qualité de ses prestations.

Il veut votre avis concernant cette réorganisation et vous demande de répondre aux questions
suivantes :

Question 1

Quels sont les autres systemes de production que vous connaissez ?

Question 2

Pour aider le chef, vous commencez par lui indiquer la classification par gamme des Denrées
d’Origine Végétale. Décrivez ces gammes et donnez un exemple de produit par gamme.

Question 3

Le chef désire fabriquer certaines préparations de qualité a I’avance. Pour cela, il utilise le
systeme de liaison froide. Expliquer cette liaison en utilisant I’exemple d’un plat chaud
fabriqué a J-2 (deux jours avant).

BAREME :

Question 1 : 4 points
Question 2 : 10 points
Question 3 : 6 points
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