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Processus 5, révisions auxiliaires de vente


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
· Quels supports utilise-t-on pour servir ?

· Assiettes, plats, tasses, bol, etc. (cela dépend du type de mets et de la
forme sous laquelle on le sert)

· Quels critères permettent de choisir le support adéquat ?

· Motifs, coloris, formes, tailles (attention à équilibrer)
· Relief sur le pourtour
· Les couleurs : Comment utiliser les couleurs dans les plats ?

· Varier les couleurs dans l’assiette (couleurs chaudes, froides)
· Quels conseils peut-on utiliser pour valoriser les légumes dans l’assiette ?

· Cuissons bien maitrisées

· Utiliser les contrastes, ne pas tasser les légumes

· Varier les tailles, coupes des légumes

· Rendre les légumes brillants
· Comment utiliser les textures pour rendre appétissant un plat ?

· Opposer ses textures (ferme – mou / soyeux – rigides / fondant – croquant) Exemple : un plat frit servit avec une garniture moelleuse, un dessert fondant avec une garniture croquante
· Comment peut-on créer un point d’attraction dans son assiette ?

· En faisant ressortir le produit principal ou exceptionnel de votre assiette sans que le client ait besoin de défaire la présentation pour s’attaquer au plat
· Pour ne pas avoir l’air négligé, comment doit-être servi votre plat ?

· Bords propres, ne pas empiler

· Attention au « verser – asperger » (à utiliser avec parcimonie et maîtrise)
· Quels est le rôle des décorations et garnitures ? Comment les utiliser ?

· Servent à rehausser une présentation

· Doivent être adaptée au plat (rappel)
· Que doit-on éviter quand on ajoute une garniture ?
· Décoration non comestible

· Garniture adaptée au mets

· Ne pas alourdir le plat

· Taille appropriée (bouchée)
· Quels sont les critères de présentation d’un potage ?

· Sous-tasse, dentelle, tasse chaude et propre

· Potage chaud, tasse pas trop remplie, 
· Garniture nette et franche, adaptée
· Précision du dressage
· Si la présentation n’est pas soignée, quelles peuvent être les conséquences ?

· Réclamation du chef ou client

· Perte de clients, si problèmes répétitifs

· Plat à refaire : perte de temps et d’argent
· Quelle est l’importance de faire un bon dressage des mets de légumes ?

· Pas de perte de temps

· Client satisfait (fidélisation), bonne publicité

· 2 plats cuisinés à l’identique, mais dressés de différentes façons ne donnent pas le même résultat en terme marketing

· Satisfaction personnelle de faire du bon travail (se mettre à la place du client)
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