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Structure d’une carte de mets


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….

1) Quelle est la différence entre un menu et une carte des mets ?
Menu : Suite de mets accordés entre eux / Propositions de l’établissement imposé
Carte des mets : Liste de tous les mets proposés que l’on peut choisir librement
2) Que représente légalement le menu ou la carte des mets (selon le code des obligations) ?
Un contrat oral entre le fournisseur et le consommateur
3) Nommez deux buts d’une carte des mets :
1) Outil de travail : Outil d’information à l’intention du client

2) Outil de vente : Moyen publicitaire pour l’entreprise
4) Citez quatre points qui sont importants dans une carte pour l’esthétique :
1) Eveiller l’intérêt du client 2) Style de carte correspondant au genre de restauration
3) Clarté et lisibilité 4) Rédaction en différentes langues 
5) Que doit-on trouver sur une carte de mets ? Deux indications importantes :
1) Prix indiqués clairement, dans un ordre systématique : Le prix de vente le plus haut d’un groupe de mets proposés ne peut être plus de 2.5 à 3 fois de celui le plus bas
2) Définition des mets et quantités à déterminer : Un mets à la carte est généralement d’un poids supérieur à celui du menu. Proposer des demi-portions, spécialement pour les premiers plats
6) Nommez six informations pouvant figurer sur une carte de mets :
1) Numérotation des mets 2) Provenance des marchandises (obligatoire)
3) Valeur calorique des mets 4) Prix au kg d’un mets 
5) Temps de cuisson d’un mets 6) Prix à la pièce
7) Citez quatre points importants lors de la mise en page d’une carte de mets :
1) Facile à manipuler 2) Choix des couleurs en harmonie avec le texte
3) Ni trop grande ni trop petites 4) Eviter des sur-impressions (dessin, texte) 
[image: image3.png]‘C
HValo





CARDINAUX Yan
Page 1
                      Cuisiniers (ères) 3ème année

