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  Enseignant en Mention Complémentaire Organisateur de Réceptions, 
j’ai souhaité réaliser un stage dans une entreprise spécialisée dans l’évènementiel. 
J’ai contacté diverses entreprises, dont la société Lacoste Traiteur qui a bien voulu 
m’accueillir du 9 au 14 juillet 2007.  
 
 L’objectif de cette formation était de découvrir l’organisation de ce type de 
société et surtout d’appréhender le métier de commercial au sein d’une entreprise 
Traiteur Organisateur de Réception (TOR). 
 
 C’est pourquoi, les thèmes abordés dans ce compte rendu seront surtout 
d’ordre organisationnel. Vous découvrirez, donc la présentation et l’organisation de 
l’entreprise, la démarche de réalisation de projet de réception, et la mesure de la 
satisfaction de la clientèle.  
 
 En fin de dossier, de nombreuses annexes illustrent le compte rendu, elles 
sont, pour la plupart, toutes exploitables en cours avec les élèves des sections de 
MC OR. 
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7 place de la République 

33320 EYSINES 
Tél. O5 56 57 59 67 
Fax. 05 56 57 59 85 

E-mail : contact@lacoste-traiteur.com 
 

Dirigeant : Didier OUDIN 
 
L’entreprise est membre des Traiteurs de France (voir annexe 1) 
 
Philosophie de l’entreprise 
 

Ensemble Donnons du Goût à vos Idées ! 
 

Innover tout en valorisant les produits du terroir, créer tout en respectant les grandes 
traditions culinaires, autant d'efforts déployés par notre équipe afin de donner du 
goût à vos idées. 

 
Moyens  
 
Un laboratoire de plus de 800 m², le respect de la démarche HACCP avec label 
européen, le suivi de la traçabilité des produits tout au long de la chaîne de 
production et des prélèvements microbiologiques par un laboratoire indépendant 
garantissent la qualité de notre production (voir charte de qualité en annexe 2). 
 
Lieux de réceptions 
 
Palais des Congrès de Bordeaux, d’Arcachon, nombreux châteaux, Opéra de 
Bordeaux, H14, CAPC, … 
 
Effectif 
 
14 salariés à temps plein (voir organigramme en annexe 3). 
 
Chiffre d’affaires 
 
2005 :  2 000 000 € 
2006 :   2 500 000 € 
2007 :  3 900 000 €  
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Rayon géographique 
 
Le grand Sud Ouest 
 
Évènements marquants 
 
Fêtes de la fleur, Vinexpo, Jumping international de Bordeaux, Conventions Caisse 
d’Épargne, … 
D'un mariage intime aux saveurs de l'amour, aux conventions réunissant des 
centaines d'invités, pour Lacoste Traiteur, chaque événement est le plus marquant. 
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 L’entreprise Traiteur Organisateur de Réceptions (TOR) est divisée en 
différents services :  
 

- Production, 
- Logistique, 
- Commercial, 
- Comptable. 

 
 Les métiers au sein de ces entreprises sont donc très variés. 
 
 
Le service production 
 
 Chez Lacoste Traiteur, ce service est dirigé par le chef de cuisine, son rôle est 
important. En effet la qualité de production dépend de lui. Il est secondé par le chef 
de partie chaud, le chef de partie cocktail, le chef de partie pâtisserie et le 
responsable achats (voir organigramme en annexe 3). 
Le rôle de ce service est de proposer et de concevoir des produits afin de présenter 
à la clientèle une nouvelle carte chaque année (voir les rubriques de la carte et 
l’exemple d’une fiche produit en annexe 4).  
 Le chef de cuisine est généralement un grand professionnel ayant déjà une 
expérience dans des restaurants renommés. Il doit être inventif, créatif et réactif. 
 
 
Le service logistique 
 
 Le responsable de logistique est chargé de gérer le matériel et le personnel. 
 

La gestion du matériel 
 

 Pour chaque évènement, le responsable de logistique est chargé de 
déterminer le matériel nécessaire au bon déroulement de la manifestation (camion, 
tables, chaises, échelles, …) à partir des fiches fonctions.  
Il est également chargé de l’inventaire. 
 
 La gestion du personnel 
 
 Il doit déterminer le besoin en personnel. C’est lui qui est chargé de recruter 
les extras (voir formulaire de CDD en annexe 5). Il est secondé par le maître d’hôtel, 
responsable du déroulement de la manifestation sur place. 
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Le service commercial 
 
 Le personnel de ce service est directement en contact avec la clientèle, son 
importance est donc capitale. 
 
 Le service commercial est géré  par des responsables de projets, secondés 
par des assistantes commerciales. 
 
 Les responsables de projets ont une lourde charge, en effet ils sont l’interface 
entre le client, les différents prestataires et les autres services de l’entreprise. 
 
 La relation client 
 
 Le responsable projet (ou commercial) est chargé :  
 

- d’accueillir le client (physiquement ou par téléphone) et d’enregistrer sa 
demande (formulée oralement, par fax, courrier, courriel ou téléphone) en 
complétant une fiche contact (voir annexe 6) ; 

- d’établir un devis après avoir réalisé une étude de faisabilité et remis au 
client ; 

- d’informer les clients en donnant conseils et assistance pour l’organisation 
de la prestation, les propositions des options, les prestations 
complémentaires (suppléments), les modalités de mises en œuvre et 
coordination/surveillance pendant le déroulement de la prestation, les 
modalités de clôture et facturation ; 

- Mesurer la satisfaction des clients à partir, des comptes rendus établis par 
le maître d’hôtel, des remarques effectuées par les clients, des 
questionnaires de satisfaction. 

 
 La relation entre les services 
 
 Le responsable projet transmet, au  service cuisine le bon de commande 
production (voir annexe 7), au service logistique la fiche fonction permettant de 
déterminer les besoins en matériel et en personnel, et au service comptabilité le bon 
de commande signé par le client pour pouvoir effectuer la facturation.  
 En fin de manifestation, il est chargé de faire un bilan présentant le degré de 
satisfaction de la clientèle et les éventuels points de dysfonctionnement et de le 
transmettre à chaque service. 
 
 La relation avec les prestataires de services 
 
 Le chef de projet est chargé d’effectuer des appels d’offre pour référencer des 
nouveaux prestataires de services tels que des loueurs de matériel, de salles, des 
fleuristes, des décorateurs,… 
 
 Les tâches du responsable de projet ne s’arrêtent pas là, en effet il doit 
également faire du démarchage pour  obtenir de nouvelles affaires et être référencer 
dans différents lieux de réceptions. Il est le responsable de la communication interne 
et externe de l’entreprise. 
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Le service comptable 
 
 Il est chargé de payer les différents fournisseurs, d’établir les factures des 
clients et les modalités de paiement. Il est également chargé de la rémunération du 
personnel (à plein temps et extras).  
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 L’organisation des réceptions peut être résumée en 5 étapes : 
 

- Élaboration des réceptions, 
- Arrivée des équipes sur place (montage), 
- Réception, 
- Rangement (démontage), 
- Facturation. 
 

Élaboration des réceptions 
 
 Création de la réception et montage du dossier, à partir des demandes 
clients réalisée en direct, par téléphone ou par mail sur le site www.lacoste-traiteur.fr 
(voir demande de devis par internet annexe 8). 
 
 Recherche des informations nécessaires au bon déroulement de la 
réception, visite des lieux (réalisation d’un plan, vérification de l’accès pour le 
camion frigorifique et du matériel disponible sur place). Cette visite est généralement 
effectuée en présence du client, afin de bien connaître ses attentes. 
 
 Transmission de ces informations aux différents services de l’entreprise : 
nom des personnes intervenant sur place, horaires des livraisons, horaires des 
prestations, matériels demandés (formulaire récapitulatif réception en annexe 9),… 
 
 
Arrivée des équipes sur place (montage) 
 
 Prise de contact avec la personne responsable de la réception 
(généralement le maître d’hôtel). Cette personne sera l’interlocuteur du client, il sera 
l’autorité sur les équipes présentes et veillera au bon déroulement de ses missions. 
Cette personne transmettra son numéro de téléphone portable au client, afin d'être 
joignable tout au cours du montage de la réception. 
 
 Contrôle du matériel et des flux, montage, installation, et mise en place à 
partir des informations fournies par les services commerciaux, de production et de 
logistique. 
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Réception 
 
 Déroulement de la réception selon les termes définis avec les services 
commerciaux. 
 
 Tenue des serveurs : Costume noir, chemise noire (pour des raisons 
pratiques au niveau des extras). 
 Tenue des cuisiniers : Pantalon noir, veste de cuisine et toque au logo 
Lacoste traiteur. Les tenues peuvent être adaptées à la demande du client. 
Le responsable de la réception doit obligatoirement prévenir le client en cas de 
dépassement des horaires prévus. 
  

 
 
 
Rangement  
 
 Dans le respect de la démarche d'hygiène, les déchets sont laissés sur 
place. Le tri sélectif des déchets peut être assuré. 
 
 
Facturation 
 
 Chaque facture comprend : 
 
 - le numéro de commande et la référence du contrat, 
 - une facture en double exemplaire, 
 - la description de la prestation et la date de réalisation, 
 - le prix unitaire par poste et le prix total, 
 - le numéro de fournisseur (voir exemple de facture annexe 10)  
 
 Avec la facture est joint un questionnaire qui permet au client d'exprimer sa 
satisfaction concernant la réception. Ce questionnaire nous permet d’améliorer les 
services proposés de jours en jours (voir questionnaire annexe 11). 
 
 
 
 L’organisation d’une réception chez Lacoste Traiteur est régie par le 
référentiel de certification de services concernant la profession « Traiteur 
Organisateur de Réception (TOR) » (annexe 18). 
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 A chaque projet correspond un dossier. Chez Lacoste traiteur le contenu du 
dossier est le suivant : 
 

- Une demande du client réalisée par mail (annexe 8), par courrier, par 
téléphone ou en direct à l’agence ; 

 
- Une fiche contact complétée par le commercial suite à la demande reçue 

(annexe 6) ; 
 

- Un devis client réalisé par le commercial (voir exemple d’un devis mariage 
en annexe 12 et de la matrice d’un devis réception en annexe 13) ; 

 
- Un bon de commande réalisé par le commercial et signé par le client 

(annexe 14) ; 
 

- Un bon de commande de production et une fiche récapitulative de 
réception effectués par le commercial et transmis aux services cuisine et 
logistique  (annexes 7 et 9) ; 

 
- Une fiche détaillée matériel (annexe 15) ; 

 
- Une fiche commentaires complétée en fin de réception par le maître d’hôtel 

et le cuisinier responsable (annexe 16). 
 

- Une facture éditée par le service comptabilité (annexe 10). 
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 La satisfaction joue un rôle essentiel dans la fidélisation de la clientèle, c’est 
pourquoi, la société Lacoste Traiteur a décidé de mettre en place une procédure de 
mesure de la satisfaction clients. 
 
Objectifs 
 
 Cette procédure a pour but de déterminer les modalités et les responsabilités : 
 - de collecte de la perception clients, 
 - de l'analyse de la perception des clients. 
 
Responsable 
 
 Le chef de projet, le responsable de l'opération, Le Responsable Relance 
Qualité, les membres du comité qualité, l'animateur qualité sont responsables de la 
collecte de la perception clients, du traitement des réclamations et de l'analyse de la 
perception. 
 
Modalités 
 
 Collecte de la perception clients et traitement des réclamations 
 
 A l'issue de la manifestation, le responsable de l'opération réalise un point 
avec le client et enregistre sa perception sur le document prévu à cet effet (annexe 
16). Le chef de projet ou Responsable Relance Qualité réalise le débriefing dans un 
délai de deux jours ouvrables.  Si nécessaire un traitement de l'insatisfaction est 
réalisé.  
 
 Un questionnaire de satisfaction (annexe 11) est envoyé systématiquement à 
tous les clients avec la facture. Les questionnaires renvoyés par les clients sont 
centralisés et traités par une société tierce mandatée par l'association des Traiteurs 
de France. 
Les questionnaires sont transmis au traiteur pour analyse. A réception, les 
questionnaires sont exploités et des actions sont décidées en cas de nécessité. 
 
 Les réclamations client doivent être traitées par le chef de projet concerné et 
une réponse doit être apportée dans un délai de 5 jours ouvrables. La trace de la 
réponse apportée est conservée. Toute réclamation fait l'objet de l'ouverture d'une 
fiche d'écart (annexe 17), traité selon la procédure « Traitement des anomalies et 
actions correctives ». 
 
 Analyse de la perception clients 
 
 Un bilan semestriel des réclamations clients, des questionnaires de 
satisfaction et des débriefings de fin de réception est réalisé par l'animateur qualité. 
Ces résultats sont présentés en comité qualité pour définition et mise en œuvre 
d'actions d'amélioration. 
 



 13

 
 
 
 
 

 Cette formation m’a permis de rencontrer de nombreux professionnels, de 
participer à différents évènements (séminaires, mariages), d’être présent lors de 
négociations importantes (repas test), de visiter des lieux de réception.    
  
 Cette expérience va me permettre de faire évoluer mon enseignement  aux 
attentes et aux exigences de la profession.  
 
 Les thèmes abordés dans ce compte rendu feront l’objet d’une présentation 
sur Power Point. 
 
 Je tiens à remercier l’ensemble du personnel de la société Lacoste Traiteur 
pour leur accueil et leur disponibilité et plus particulièrement, Patricia Gratas 
(responsable projet) pour avoir accepté de partager son bureau mais aussi son 
expérience, Christine Oudin (responsable mariage) pour sa gentillesse, Didier Oudin 
(directeur) pour m’avoir laissé libre accès à tous les services et à toutes les 
informations de l’entreprise. 
 
 Je garde de très bonnes relations professionnelles avec cette entreprise, avec 
qui je continue de collaborer. En effet, Monsieur Didier Oudin est venu présenter le 
métier de Traiteur Organisateur de Réception en septembre à la section MC OR de 
l’établissement. Il est par ailleurs parrain de celle-ci. 
 
 La société Lacoste traiteur est en pleine mutation, elle change mi novembre 
son système informatique, et  développe sa stratégie commerciale sur le créneau du 
haut de gamme. Monsieur Didier Oudin m’a permis d’assister le 2 novembre à la 
présentation du nouveau logiciel et m’a proposé de revenir dans son entreprise pour 
suivre la mise en place de celui-ci et de la nouvelle stratégie commerciale. 
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ANNEXE 1. 

 
 

 
 

 

Depuis le début de l'année 1996, des traiteurs organisateurs de 
réceptions indépendants, parmi les plus renommés sur le 
territoire français, ont choisi de se regrouper au sein de 
l'Association des Traiteurs de France.  

Forte de ses 35 adhérents, cette association organisée en 
réseau s'appuie sur 5 associations régionales représentées par 
un Président qui fédère les adhérents locaux. 

Vous qui ferez confiance à un Traiteur de France, vous aurez la 
certitude de vous adresser à un véritable professionnel, car 
chaque adhérents, en signant son engagement au réseau doit :  

 
Aujourd'hui, ce réseau unique en France, représente : 

> 40% du marché national des traiteurs haut de gamme. 
> 35 adhérents, tous chefs d'entreprise indépendants partageant 
les 
    mêmes valeurs, passionnés par le Service client, acteurs de 
progrès 
    pour leur entreprise et leurs collaborateurs. 
> un chiffre d'affaires global de plus de 133,4 millions d'Euros. 
> plus de 1130 salariés permanents. 
> environ 32 727 réceptions organisées par an, soit 935 en 
moyenne par     adhérent. 
> 3,4 millions de couverts servis par an, soit 97 000 en moyenne
par adhérent. 

 
  
La garantie d'une restauration de prestige pour : 

> une manifestation en interne. 
> un cocktail ou un dîner de gala pour vos clients. 
> une convention nationale. 
> un séminaire. 
> un lancement de produit. 
> une inauguration. 
> l'anniversaire de votre entreprise. 
> des portes ouvertes. 
> un salon professionnel. 
> une soirée de relations publiques. 
> une soirée de fin d'année. 
> un road-show. 
> un mariage, une réception familiale. 
> ou tout simplement pour faire la fête… 
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ANNEXE 2. 
Les Traiteurs de France organisateurs de réceptions signent 

leurs engagements par “La Charte de Qualité” 
LA CHARTE DE QUALITÉ 

d e s Tra i t e u r s d e Fra n c e 

Garantir la qualité du produit 
• Maîtriser l’intégralité de la production. 
• Utiliser des produits soigneusement sélectionnés auprès de fournisseurs partenaires référencés. 
• Contrôler très rigoureusement la traçabilité des produits. 
• Respecter la chaîne du froid, du laboratoire à la réception. 

Garantir la qualité du service 
• Employer exclusivement du personnel salarié, qualifié et compétent. 
• Assurer des prestations annexes en s’entourant des meilleurs professionnels. 
• Améliorer continuellement la formation du personnel technique. 
• Offrir un service de centralisation de prestations traiteurs dans le cadre d’événements itinérants ou multi-sites 
via “Traiteurs de France Organisation”. 

Garantir une hygiène contrôlée 
• Se soumettre à une veille sanitaire des résultats d’analyses microbiologiques centralisés par un laboratoire 
indépendant afin de garantir un niveau élevé de sécurité et de qualité. 
• Respecter les décisions de la Commission de Contrôle mise en place pour apporter des conseils et des 
mesures correctives en cas de dysfonctionnements constatés. 
• Faire réaliser par ce même laboratoire des audits qualité pour l’ensemble de la chaîne de production. 

Garantir les engagements commerciaux 
• Présenter des devis clairs, détaillés et complets. 
• Respecter les engagements contractuels. 
• Avoir un rôle de conseil. 
• Désigner un interlocuteur privilégié pour répondre, à tout moment de la réception, aux demandes du client. 
• Soumettre au client un bilan d’évaluation de la réception par l’intermédiaire de fiches satisfaction clients  
centralisées par un cabinet de consultants “Qualité”. 

Garantir le service d’un professionnel 
Pour devenir Traiteur de France, il faut : 
• En exprimer la demande auprès de l’Association, car il s’agit d’une démarche volontaire de la part du candidat. 
• Diriger une entreprise à forte notoriété régionale avec une expérience de plus de cinq ans dans la profession de 
traiteur organisateur de réceptions. 
• Posséder un laboratoire de production aux normes en vigueur. 
• Passer avec succès un audit réalisé par l’Association, sur les infrastructures, l’image, la notoriété de l’entreprise, 
la qualité des prestations in situ offertes aux clients et le dynamisme des dirigeants. 
• Passer avec succès un second audit réalisé par un cabinet “Hygiène et Qualité” indépendant, portant sur  
l’analyse de la maîtrise des risques alimentaires. 
• Voir sa candidature acceptée à l’unanimité par les membres du Conseil d’Administration. 
www.traiteurs-de-france.com 
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ANNEXE 3. 
 

ORGANIGRAMME DE LA SOCIETE LACOSTE TRAITEUR 
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ANNEXE 4. 
 

RUBRIQUES DE LA CARTE 
 

COCKTAILS 
MISES EN BOUCHE 
ENTREES FROIDES 
ENTREES CHAUDES 

PLATS 
GARNITURES 

DESSERTS 
 

EXTRAIT DU CATALOGUE  
 

 
         
        

   
CATALOGUE PRODUIT ENTREE 

FROIDE 
        

DATE 26-févr-07       
NOM DU PLAT Abondance de Tourteau et sa vinaigrette de Cerfeuil   
 

       DESCRIPTIF 
        
     Chair de crabe, échalote, avocat,   
     mayonnaise, curry, huile d'olive.  

     
Corne d'abondance en feuille de 
brick 

     4 asperges, salade d'herbes   

     
(ciboulette, cerfeuil, persil), huile 
de curry, réduction de balsamique.  

       
        
        
        

PRIX DE VENTE : 5,00 €      
SAISONNALITE : 4 saisons      

PARTICULARITE DE SERVICE : à l'assiette     

MATERIELS PARTICULIERS :      

NOMBRE MAXIMUM DE CONVIVES : 1000    
ACCORD METS ET VINS : Chablis     
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ANNEXE 5. 
FORMULAIRE DE CONTRAT À DURÉE DÉTERMINÉE 
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ANNEXE 6.  
EXEMPLE DE FICHE CONTACT 
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ANNEXE 7. 
 

EXEMPLE DE BON DE PRODUCTION 
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ANNEXE 8.  
DEMANDE DE DEVIS PAR INTERNET 
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ANNEXE 9. 
FICHE RECAPITULATIVE DE RECEPTION 
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ANNEXE 10. 
EXEMPLE DE FACTURE 

 
 
 
 
 
 

Date :

Suivi par : Christine OUDIN

Référence :
Date de la prestation :

Quantité Désignation Prix Unit. T.T.C en TVA TOTAL T.T.C en €

0,00
COCKTAILS 0,00
DINERS 0,00
MENUS ENFANTS 0,00
MENU DJ 0,00
FORFAITS BOISSONS SANS ALCOOL 0,00
FORFAIT TABLES & CHAISES 0,00
LIVRAISON MATERIEL ET NOURRITURE 0,00

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

TOTAL GENERAL T.T.C € 0,00

dont T.V.A. à 5,5 % (1) € 0,00
dont T.V.A. à 19,6 % (2) € 0,00

TOTAL GENERAL T.T.C € 0,00

Vous pouvez nous régler par virement : Acompte €

Banque : BNP PARIBAS EYSINES NET A PAYER € 0,00

Code Banque: 30004
Code Guichet : .01792
Numéro de compte : .000 10014919 REGLEMENT A ADRESSER A :
Clé : 66
N° Siret: 328 619 465 000 29

LACOSTE Traiteur
7 Place de la République
33 320 EYSINES

FACTURE 

Facture payable à réception

Agios en cas de règlement après échéance :
Taux Légal x 1,5
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ANNEXE 11. 
QUESTIONNAIRE DE SATISFACTION 
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ANNEXE 12. 
DEVIS MARIAGE 
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ANNEXE 13  
MATRICE DEVIS RECEPTION 

 

à l'attention de …

Tél. :
Fax. :

TYPE de MANIFESTATION

organisé pour

PHOTO du LIEU

pour "nombre" personnes

au "lieu de réception"

le "jour" "mois" 2004

LOGO de la SOCIETE
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adresse
adresse
adresse

Bordeaux,
le "jour" "mois" 2004

à l'attention de …

Tél. :
Fax. :

Madame, Monsieur,

Réception que vous organisez :

- le "jour" "mois" 2004
- au "lieu de réception"
- pour "nombre" personnes

Nous restons à votre entière disposition pour toute demande de renseignement
complémentaire.

Dans l'attente de commenter ce projet à vos côtés, nous vous prions d'agréer,
Madame, Monsieur, l'expression de nos sincères salutations.

Didier OUDIN Prénom NOM
Directeur Assistante Commerciale

Nous vous remercions de l'intérêt que vous portez à LACOSTE TRAITEUR,
et vous prions de bien vouloir trouver ci-après notre proposition concernant la

 



 42

PRIX NBRE TOTAL OBS

nombre de personn1
heure précise : à définir
lieu du cocktail : à définir

Les PIECES FROIDES
0,00 0 0,00 

Les PIECES CHAUDES
0,00 0 0,00 

Les PIECES SUCREES
0,00 0 0,00 

Les ANIMATIONS FROIDES nbre de poste ?
0,00 0 0,00 

Les ANIMATIONS CHAUDES nbre de poste ?
0,00 0 0,00 

Les ANIMATIONS SUCREES nbre de poste ?
0,00 0 0,00 pièces/pax
0,00 food coc 0,00 0

PRIX NBRE TOTAL OBS

0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 

0,00 bev coc 0,00 

LE COCKTAIL

Les boissons sont fournies par vos soins.

que vous souhaitez servir.

(eaux minérales, jus de fruits, sodas).

Description

Description

Description

Merci de nous confirmer le nombre, le nom, et l'ordre des boissons 

Nous nous tenons à votre disposition pour toute commande complémentaire

Les BOISSONS du COCKTAIL

Description

Description

Les ANIMATIONS

RAPPEL des DONNEES

SOMMAIRE

CONCEPT et ORGANISATION de VOTRE RECEPTION

Les PIECES COCKTAIL

Description
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PRIX NBRE TOTAL OBS

nombre de personn 1
heure précise : à définir
lieu du repas : à définir

0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,50 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,30 1,75 0,53 
0,53 food menu 0,53 

PRIX NBRE TOTAL OBS

nombre de personn 1
heure précise : à définir
lieu du buffet : à définir

0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 

0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 
0,00 0 0,00 

0,30 1 0,30 
0,00 1 0,00 

0,30 2 0,60 
0,90 food buf 0,90 

Plat

Mise en bouche

Entrée
Vinaigrette

Les Délices du Chef Pâtissier

Légumes

Desserts

Café

Fromage

Le MENU

Dessert

Petit pain de Campagne à l'Ancienne

Café
Les Délices du Chef Pâtissier

Légumes

Assortiment de Fromages Affinés

Légumes

Desserts

Desserts

Desserts

Entrée
Entrée

Plat
Plat

Desserts
Desserts

Petit pain de Campagne à l'Ancienne

Entrée
Entrée
Entrée

Le BUFFET

Entrée
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PRIX NBRE TOTAL OBS

Les VINS
0,00 0 0,00 

Les EAUX MINERALES
1,50 0 0,00 évian
2,00 0 0,00 badoit

Les SANS ALCOOLS
0,00 0 0,00 

0,00 bev repas 0,00 

PRIX NBRE TOTAL OBS

0,00 0 0,00 bougies
0,00 0 0,00 centre table
0,00 0 0,00 bouquet
0,00 0 0,00 

0,00 déco 0,00 

Les BOISSONS du REPAS

Description

(chandeliers, centres de table, bouquets, juponnage des buffets ...)

La DÉCORATION

La décoration est fournie par vos soins.

Nous nous tenons à votre disposition pour toute commande complémentaire

Description

(eaux minérales, jus de fruits, sodas).

Les boissons sont fournies par vos soins.

Merci de nous confirmer le nombre, le nom, et l'ordre des boissons 
que vous souhaitez servir.

Description

Nous nous tenons à votre disposition pour toute commande complémentaire

 

CL 0,00 loueur
Le MOBILIER : DESCRIPTIONS 0,00 

Chaises Napoléon III ou Louisiane Blanche ou Dorée 0,00 casse
Tables rondes de 10 personnes SR
Bars 40,00 0,00 linge
Buffets

Opt° 0,00 jetable
L'ART de la TABLE : 0,00 

Juponnage des buffets Coton gratté chocolat, jeté écru 0,00 total
Nappes linge blanc
Serviettes linge blanc 0,00 1O %
Couverts inox lourd modèle Régent
Verres cocktail 2 flûtes par personne prix / km nbre km AR nbre de camion total total
Verres repas 2 verres à vin et 1 verre à eau 0,40 0 1 0,00 
Vaisselle porcelaine blanche

prix / camion nbre de camion loués total
La CUISINE : Aménagement complet (hors tente et - Tarif sous réserve du repérage sur place locat° 200,00 0 0,00 

camion
Le TRANSPORT frigo prix / km nbre km AR total

0,20 0 0,00 
0,00 logistique 0,00 

La LOGISTIQUE
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PRIX NBRE TOTAL OBS

nbre repas
heure d'arrivée du personnel sur s à définir 8 0 0,00 

nbre de prime mdh / cuis
HORAIRES PERSONNEL : DETAIL 24 0 0,00 
1 ère brigade : réception, contrôle, montage et mise en place nbre heures

0 Directeur de salle 21 0 0,00 
0 Maîtres d'Hôtel 19 0 0,00 

2 ème brigade : service
0 Directeur de salle 21 0 0,00 
0 Maîtres d'Hôtel 19 0 0,00 
0 Sommeliers 19 0 0,00 
0 CHEF 21 0 0,00 
0 Cuisiniers 19 0 0,00 
0 Officier 19 0 0,00 

3 ème brigade : démontage, rangement et nettoyage
0 Directeur de salle 21 0 0,00 
0 Maîtres d'Hôtel 19 0 0,00 

HEURES SUPPLÉMENTAIRES : à partir de xh (heure de départ des clients)
à partir de xh (heure de départ des clients)

€
Directeur de salle l'heure sup. de jour 24,00
Maîtres d'Hôtel l'heure sup. de jour 22,00 prix / km nbre voitures nbre de Km total

0,32 1 0 0,00 
Directeur de salle l'heure sup. de nuit (à partir de 23h) 26,00
Maîtres d'Hôtel l'heure sup. de nuit (à partir de 23h) 24,00 prix / h de rte h de route AR nbre staff total

6,00 0 0 0,00 
Le TRANSPORT

0,00 1 0,00 péage camion
0,00 1 0,00 péage staff
0,00 0 0,00 hôtel
0,00 staff 0,00 

OBS

Base de facturation :  personnes

€
€

LE COCKTAIL 0,00 0,00

Les BOISSONS du COCKTAIL 0,00 0,00

Le MENU 0,00

Les BOISSONS du REPAS 0,00 0,00

La DÉCORATION 0,00 0,00

La LOGISTIQUE 0,00 0,00

Le PERSONNEL 0,00 0,00

TOTAL GÉNÉRAL HT * 0,00
soit par personne HT 0,00 HT 0,00

TVA 19,6 % en prestation servie 0,00 0,00

TOTAL GENERAL TTC * 0,00
soit par personne TTC 0,00 TTC 0,00

* Hors points à définir et sous réserve du changement du nombre de personnes.
* Tarifs valables pour 2006 - nos propositions de menus peuvent être modifiées en fonction des saisons

prix par personne

Le PERSONNEL

1

RÉCAPITULATIF BUDGÉTAIRE
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ANNEXE 14. 
BON DE COMMANDE 

 

adresse
adresse
adresse

Nos références : LACOSTE Traiteur, Réceptions

Concernant : votre manifestation,
du 01/01/2007
au "lieu de réception"
pour "nombre" personnes

Par la présente, je soussigné (e) ______________________________________, vous donne mon
accord pour l'organisation de la manifestation citée en références, selon les termes prévus dans votre 
dernier devis.

Il  est  à  noter  que  le  devis que vous m'avez envoyé est estimatif et que son montant peut varier en 
fonction du nombre de personnes, des boissons consommées, de l'heure de départ de vos invités ou 
tout autre modification que j'aurai le soin de vous notifier au plus tard 4 jours avant la date de réception 
(le dernier nombre de convives annoncé 72 heures avant la réception tient pour contrat).

Vous trouverez  ci-joint  le  double  de  cette  lettre  signé et portant la mention "lu et approuvé", ainsi 
qu'un chèque d'acompte d'un montant de : 

€
0,00

Cet acompte, à vous retourner avant le : jour / mois / 2007
vous permettra d'enregistrer et d'initier ma commande.

Le montant de la facture sera réglé à réception de celle-ci.

Coordonnées de facturation : Cachet de l'entreprise et/ou signature :

Fait à __________________, Le ________________

   BON DE COMMANDE
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ANNEXE 15. 
FICHE DÉTAILLÉE MATERIEL 
CDP : CDP nbre de staff :

LIVRAISON : lieu - date - heure nbre de clients :
REPRISE : lieu - date - heure

TABLES Qte CHAISES Qte Qte
Ronde Diamétre 150 0,00 Napoléon 3 Blanche 0,00 0,00
Ronde Diamétre 170 0,00 Napoléon 3 Rouge 0,00 0,00
Ronde Diamétre 180 0,00 Louisiane Blanche 0,00 0,00
Rectangulaire de 2 M 0,00 Louisiane Dorée 0,00 0,00

coussin bleu et or 0,00 nappe mange debout 0,00
Rectangulaire de 2,5 M 0,00 Hotéllerie Rouge 0,00 nappe duchesse 0,00
Ovale de 10 pax 2 X 1 M 0,00 Résine moulée Blanche 0,00 transport 0,00
Ovale de 12 pax 2,5 x 1 M 0,00 Chaise Housée 0,00 0,00
Ovale de 20 pax 4,5x 1 M 0,00 Square Blanche 0,00 0,00

Square Bois 0,00
Square Verte 0,00 Qte

Buffet demi de lune 0,00 Coussin galette 0,00 Plancha
Buffet de 2 M rectangulaire 0,00 Banc massif 0,00 Crépiére
Table carrée résine 70 cm 0,00 Portant 50 cintres 0,00 Blender
Table ronde résine D 100 cm 0,00 Ticket vestiare 0,00 Wok

Chevalet 0,00 Rallonges
Mange debout 0,70 M 0,00 Tabouret Bar avec dossier 0,00 Adaptateur prise

VERRERIE Qte COUVERTS Christo/baguett Regent
Elégance 24,5cl (25) 0,00 Couteau à Poisson
Elégance 19cl (36) 0,00 Fourchette à Poisson
Flute à Champagne (49) 0,00 Couteau de Table
Verre à eau référence 25 0,00 Fourchette de Table
Verre Tube (36) 0,00 Couteau à Entremet
Verres à  Digestif 0,00 Fourchette à Entremet
Verre prestige 54,5 cl 0,00 Cuillére à Entremet
Verre prestige 31,2 cl 0,00
Mini  tumbler référence 25 0,00 Cuillére à Café
Verre à martini 0,00 Cuillére à moka
Chope à Biére 0,00 Fourchette à Huitres
Cendrier 0,00 Cuillére à Soupe
Carafe à décanter 0,00 Louche
Carafe à eau 0,00 pelle à gateau

MATERIEL CUISINE Qte pince service cuillere/fourchett
Etuve  Gaz + Gaz 0,00
Etuve Electique 0,00 TOTAL 0,00 0,00
Porte Assiettes 80 ass 0,00 VAISSELLE Verre Rohan/blanche

Bruleur + Gaz 0,00 Assiette 4 Trous
Plaque électrique vitro 0,00 Assiette Diamétre 31
Shaffing Dish 0,00 Assiette Diamétre 28
Brancard 0,00 Assiette Diamétre 26
Etuve Electique ventilée 7 grilles 0,00 Assiette Diamétre 21
bac gastro 0,00 Assiette à pain
Barbecue 0,00 Tasse / sous Tasse Café
Pince à Jambon 0,00 Tasse / sous Tasse Thé

DIVERS Qte Plat à œuf
Pichet à Café Inox 0,00 Saladier verre
Thermos élégant 0,00 Bol à punch et louche
Plateau inox 0,00 Sucrier 
Plateau Limonadier 0,00 TOTAL 0,00 0,00
Percolateur 100 tasses 0,00 JETABLE Qte Qte
Seau à Champagne 0,00 Juponnage (buffet) droit 0,00 0,00
Chandelier 5 feux Bas 0,00 chemin de buffet 0,00 0,00
Chandelier 3 feux Bas 0,00 Café (1 poche pour 300) X 0,00
Sel et Poivre 0,00 Thé X 0,00
Réhausse buffet verre GM 0,00 Sucre (1 boîte pour 100) X 0,00
Réhausse buffet verre PM 0,00 Poubelle de Glace (30 Kg) 0,00 0,00
Vasque champagne verre 0,00 Sacs poubelle noir (1/100) 0,00 0,00
soupier porcelaine 0,00 Sacs poubelle transparent (1 /100) 0,00
Plateau  fruits de mer s/socle 0,00 glace cube 10 Kg 0,00
Palette à Fromage 0,00 Poubelle vide (1 pour 3) X TOTAL LOUEUR

3
0

LINGE

Nappe 300X160
Nappe 160X160
Serviette Blanche

Nappe Cardinal
Serviette Cardinal

Nappe 240X240

TOTAL LINGE 0,00
AUTRES

Argent Cantine

0,00 0,00

0,00 0,00

Filet or Carré

JETABLE
Toques siglées
Gant plastique
Bougies
Molleton
Serviettes papier
Rince doigts

TOTAL JETABLE
Scintillants

0,00
LIVRAISON A-R

0,00  
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ANNEXE 16. 
FICHE COMMENTAIRES 
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ANNEXE 17. 
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ANNEXE 18. 
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