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Introduction Générale

I L'Equilibre entre Créativité, Rentabilité et Sécurité

Le département Food & Beverage (F&B) d'un hétel est souvent évalué par les clients sur
I'esthétique des plats, le golt et 'ambiance du restaurant. Cependant, derriére cette vitrine se cache
une "usine” complexe. Pour le Directeur de Restauration, la création culinaire n'est qu'un aspect
d'une équation a trois variables : le Produit (Menu), la Production, et la Sécurité Sanitaire

(Hygiéne).

Un excellent Directeur F&B sait que la plus belle carte du monde menera I'h6tel a la faillite si la
production généere 40% de gaspillage alimentaire, ou conduira I'établissement devant les tribunaux

si les normes d'hygiene ne sont pas scrupuleusement respectées.

Le Menu comme Outil Stratégique

Le menu n'est pas une simple liste de plats, c'est le moteur financier du restaurant. Il dicte ce que
I'économat va acheter, ce que la cuisine va produire, et ce que le client va dépenser. Sa conception
(Menu Engineering) est une science qui marie mathématiques, psychologie de consommation et

tendances culinaires.

Le Postulat de cette Formation : La qualité percue par le client n'est que la partie
émergée de l'iceberg. Les 90% invisibles sont constitués de fiches techniques rigoureuses,
de protocoles de refroidissement stricts (HACCP) et d'un contrble obsessionnel du "Food

Cost". L'improvisation en cuisine est I'ennemi de la rentabilité et de la sécurité.

Au fil de ces 20 pages, nous allons déconstruire la méthode de création d'un menu rentable,
analyser les principes d'optimisation de la production (pour éviter la surproduction et les goulots
d'étranglement) et passer en revue les normes d'hygiéne absolues (HACCP) que chaque manager

F&B doit maitriser pour protéger ses clients, ses équipes et son établissement.



Module 1 : Le Menu Engineering

I L'Ingénierie de la Carte

Le "Menu Engineering" est une approche systématique d'évaluation du menu. Elle permet au
Directeur de Restauration et au Chef Exécutif d'analyser la performance de chaque plat pour

maximiser le "Prime Margin" (Marge Brute).

La Matrice de Kasavana et Smith

Cette méthode classe chaque plat selon deux critéres objectifs :

1. La Popularité : Le volume de ventes du plat (Nombre de fois ou il a été commandé sur la

période).

2. La Rentabilité : La marge brute unitaire du plat (Prix de vente TTC - Food Cost).

Cette analyse divise la carte en 4 catégories :

« Les Etoiles (Stars) : Haute Popularité + Haute Rentabilité. Ce sont vos meilleurs plats.
Action : Les mettre en évidence sur le menu, ne pas changer la recette, garantir une qualité

absolue.

* Les Chevaux de Labour (Plowhorses) : Haute Popularité + Faible Rentabilité. (Ex: Le burger
frites).
Action : Ne pas les supprimer (ils attirent les clients), mais augmenter légerement le prix, ou

réduire subtilement la taille de la portion ou le colt des garnitures.

* Les Puzzles (Puzzles) : Faible Popularité + Haute Rentabilité. (Ex: Un plat de homard).
Action : Il faut les faire vendre. Les repositionner sur la carte, changer leur nom, ou demander

aux serveurs de les recommander verbalement.

* Les Chiens (Dogs) : Faible Popularité + Faible Rentabilité.
Action : Les supprimer impitoyablement du menu. llIs encombrent les frigos et font perdre de

l'argent.



L'Erreur du "Food Cost Pourcentage"

Beaucoup de managers s'obsédent sur le pourcentage de Food Cost (ex: viser 25%).
Cependant, on ne dépose pas des pourcentages a la banque, on dépose des Euros (Marge
brute).

Exemple : Un plat de pates vendu 10€ (Codlt 2€) a un Food Cost excellent de 20%, mais ne
dégage que 8€ de marge. Un plat de beoeuf vendu 40€ (Colt 16€) a un mauvais Food Cost
de 40%, mais dégage 24€ de marge. Le DO doit équilibrer sa carte pour favoriser le Profit

Cash (Contribution Margin).



Module 2 : Neuromarketing du Menu

I La Psychologie du Consommateur

La maniére dont un menu est congu visuellement et rédigé influence directement ce que le client va

commander, et donc, le Ticket Moyen (Average Check).

Le Parcours Visuel (Eye Tracking)

Les études sur le mouvement des yeux (Eye Tracking) montrent que les clients ne lisent pas un

menu comme un livre de gauche a droite.

* Le Point Focal (Sweet Spot) : Sur un menu a deux pages, I'ceil se pose d'abord au centre de
la page de droite, puis en haut a droite, puis en haut a gauche. C'est dans ce "Triangle d'or"

que le F&B Director doit placer ses Etoiles (Stars) ou ses plats a plus forte marge.

Les Techniques de Prix et de Formatage

» L'Ancrage de Prix (Price Anchoring) : Placer un plat volontairement tres cher (ex: Plateau de
Fruits de Mer Royal a 150€) en haut de la carte. Le but n'est pas de le vendre, mais de servir
de "leurre". Par comparaison, le plat juste en dessous a 45€ paraitra soudain "raisonnable" au

client.

» Suppression des Signes Monétaires : Retirer le symbole (€ ou $) et les alignements en
pointillés (qui poussent le client & scanner la colonne de droite pour chercher le moins cher).

Ecrire simplement "Filet de Baeuf ... 35". Cela déconnecte I'expérience de la douleur de payer.

Le Storytelling et les Adjectifs : La réedaction (Copywriting) augmente les ventes de 27%.
Au lieu d'écrire "Poulet R6ti, Purée”, le menu doit indiquer : "Supréme de Volaille Fermiere
Rétie au Thym Frais, Mousseline de Pommes de Terre au Beurre Baratte". Les adjectifs

sensoriels (frais, croustillant, fondu) et géographiques (de Normandie, du marché) justifient

un prix plus élevé (Pricing Power).



Module 3 : Planification de la Production

I Le Forecasting (Prévision) en Cuisine

En cuisine, la production doit étre un savant équilibre entre "Préparation a lI'avance" (Mise en place)
et "Cuisson a la minute". Trop de préparation génere du gaspillage (Spoilage), trop peu génére des

retards en salle (Plaintes).

L'Analyse des Ventes Historiques (PMIX)

Le Chef ne doit pas deviner ce qu'il va préparer. Le F&B Director doit lui fournir le Product Mix
Report (PMIX) issu du logiciel de caisse (POS).

* Si le PMIX montre que les mardis soirs de I'année passée (avec 80 couverts), le restaurant a
vendu en moyenne 25 Burgers, 15 Filets de Bar et 10 Salades César, le Chef a sa base de

production.

 Le "Forecast" est ensuite ajusté selon les événements actuels (Météo, présence d'un congres,

taux d'occupation de I'hotel).

Batch Cooking vs. Cuisson Minute

La planification de la production détermine l'efficacité de la brigade :

* Le Batch Cooking (Cuisson par lots) : Idéal pour les banquets ou les plats mijotés (ex: Boeuf
Bourguignon). Préparé a l'avance, refroidi selon les normes HACCP, et remis en température

lors du service. Maximise l'efficacité de la main-d'oeuvre.

* La "Mise en place" chirurgicale : Pour le service a la carte. Tout ce qui peut étre coupé, pese,
pelé ou pré-cuit (blanchi) doit étre fait I'aprés-midi. Lors du "Coup de feu" a 20h, le cuisinier ne

fait plus que de I'assemblage et de la cuisson finale.



Le "Par Level" Quotidien de Production (Prep List)

Le Chef doit instaurer un "Niveau de Parité" pour sa mise en place. La "Prep List" (Liste de
préparation) indique exactement : "Aujourd'hui, il nous faut 4 litres de sauce Hollandaise et
30 portions de 150g de saumon". Cette rigueur empéche le cuisinier (Commis) de préparer

10 litres de sauce "au hasard", ce qui finirait a la poubelle.



Module 4 : Gestion des Fiches Techniques

I Standard Recipes et Colts de Revient

La Fiche Technique de Fabrication (Standard Recipe Card) est le contrat absolu entre le Directeur
F&B, le Chef et le Contrbleur de Gestion. C'est l'outil qui garantit que le plat aura le méme godt, la

méme taille et la méme marge financiere, que ce soit le Chef Exécutif ou un Commis qui le prépare.

L'Anatomie d'une Fiche Technique Parfaite

Elle doit étre affichée dans la cuisine (ou sur tablette) et contenir :

1. La Recette Exacte : Ingrédients précis avec grammages exacts (pas de "une pincée" ou "une

poignée").
2. La Marche a Suivre : Le processus de préparation (Temps et température de cuisson).

3.Le Dressage (Plating) : Une photo couleur obligatoire de I'assiette finie, indiquant

'emplacement de la sauce et des garnitures.

4. Les Allergénes : Indication claire en gras (ex: Contient Arachide, Gluten).

Le Calcul du Colt de Revient (Food Cost)

La fiche technique sert au calcul financier. Elle prend en compte le "Yield" (Rendement).

* Le "Yield Percentage" (Pourcentage de rendement) : Si I'h6tel achéte un poisson entier de
1kg (As Purchased - AP) a 20€/kg, apres écaillage, vidage et filetage (Edible Portion - EP), il ne
reste que 600g de chair utilisable. Le véritable colt du poisson pour la recette n'est pas de 20€/
kg, mais de 33,33€/kg.

* Le F&B Director doit exiger que les fiches techniques intégrent ces pertes de parage (Waste/

Trimming) pour avoir un Food Cost réel et non théorique.



La Mise a Jour (Recipe Maintenance) : Une fiche technique n'est pas statique. Si le prix
du beurre augmente de 15% chez le fournisseur, le colt de revient du plat augmente. Le
systéme de gestion des achats (Procurement software) doit étre relié aux fiches techniques
pour alerter le F&B Director si la marge brute d'un plat tombe sous le seuil d'alerte,

nécessitant un changement de prix ou de recette.
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Module 5 : La Chaine d'Approvisionnement

I Contréle de I'Economat et des Stocks

Le contréle de la production commence a l'arriere de I'hétel, sur le quai de livraison (Receiving
Dock). C'est la que l'argent de I'h6tel est physiquement transféré sous forme de nourriture. Une

gestion stricte de la "Supply Chain" est primordiale.

La Réception des Marchandises (Receiving)

L'économe (Storekeeper) est le premier douanier de la qualité et du codt.

» Contréle Poids et Qualité : 100% des viandes et poissons doivent étre pesés sans leur glace/
emballage. La qualité visuelle est contr6lée selon les "Spécifications d'Achat" fixées par le
Chef.

» Contréle HACCP : La température du camion du fournisseur et la température a cceur du
produit doivent étre relevées et inscrites dans un registre. Tout produit non conforme (ex: Poulet

frais livré a 9°C) est immédiatement refusé et renvoyeé.

Le Stockage et le FIFO

La rotation des stocks est le secret d'un Food Cost sain.

* FIFO (First In, First Out) : Les nouveaux produits livrés doivent toujours étre placés derriere

les anciens dans les frigos et réserves séches.

- L'Etiquetage (Date Labeling) : Toute boite ouverte ou produit transféré de son emballage
d'origine doit recevoir une étiquette indiquant : le nom du produit, la date d'ouverture, la DLC

(Date Limite de Consommation), et le nom de I'employé I'ayant prépare.
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Le Contrdle des "Sorties" (Requisitions)

La cuisine ne peut pas étre un supermarché en libre-service. Les réserves principales
(Economat, Cave a vin) doivent étre fermées a clé. Pour obtenir de la marchandise, le Chef
doit émettre un "Bon d'Economat” (Requisition form). L'économe prépare la commande et la
livre en cuisine. Cela permet au F&B Controller de tracer qui consomme quoi et d'éviter les

vols internes (Shrinkage).
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Module 6 : L'Organisation de la Production

I Layout et "Marche en Avant"

La vitesse de production et la sécurité sanitaire dépendent directement de l'architecture et de
l'organisation physique de la cuisine (Kitchen Layout). Le Directeur de Restauration doit veiller a

I'optimisation de cet espace.

Le Principe Absolu : La Marche en Avant

C'est le pilier de I'hygiene en restauration. La "Marche en Avant" stipule que le circuit du "Sale"
(denrées brutes, terreuses, déchets, vaisselle de retour) ne doit jamais croiser le circuit du "Propre"

(denrées nettoyées, plats terminés, vaisselle propre).

* Dans I'Espace : L'architecture de la cuisine doit suivre un flux linéaire : Quai de livraison $
ightarrow$ Stockage brut $ ightarrow$ Zone de préparation (Lavage/Epluchage) $ ightarrow$

Zone de Cuisson $ ightarrow$ Zone d'Envoi (Passe) $ ightarrow$ Salle.

* Dans le Temps (Si I'espace manque) : Si une cuisine est trop petite pour avoir des zones
séparées, le Chef doit appliquer la marche en avant dans le temps. On épluche les Iégumes
sales le matin de 8h a 10h. On désinfecte intégralement le plan de travail. Puis on dresse les

assiettes propres sur ce méme plan a 11h.

L'Ergonomie des Stations (Workstations)

L'efficacité de la production (Productivité) repose sur le principe du "Triangle d'Or" (comme dans

une cuisine domestique) étendu a I'échelle industrielle.

* Le Cuisinier (Chef de Partie) doit pouvoir pivoter entre sa planche a découper, sa source de
chaleur (Plaques/Four) et son frigo d'appoint (Under-counter fridge) en ne faisant qu'un ou deux

pas.

* Muda de Mouvement : Si le cuisinier doit traverser la cuisine 10 fois par service pour chercher
son beurre dans le frigo principal, il perd de I'énergie, de la concentration, et la production est

ralentie.

13



Séparation du Froid et du Chaud : Les cuisines modernes séparent physiquement la
zone de préparation froide (Garde-manger : Salades, entrées) qui doit rester dans un
environnement climatisé strict, de la zone de préparation chaude (Les Fourneaux) pour des

raisons évidentes de bactériologie et de confort de travalil.

14



Module 7 : Gestion du Gaspillage (Food
Waste)

I Ecologie et Impact Bottom-Line

Un tiers de la nourriture produite dans le monde est jetée. En hétellerie, le gaspillage alimentaire
(Food Waste) est un fléau a la fois écologique et financier. Un Directeur de Restauration moderne
met en place une politique active de "Zero Waste" (Zéro Déchet).

L'Audit des Poubelles (Waste Audit)

Le gaspillage se produit a trois niveaux. Il faut le mesurer pour le combattre :

1. Spoilage (Gaspillage en réserve) : Produits périmés avant d'étre cuisinés. Cause : Mauvais
Forecasting ou non-respect du FIFO.

2. Prep Waste (Gaspillage de production) : Epluchures, parures de viande, brilés. Cause :

Mauvaise technique des cuisiniers ou fiches techniques inadaptées.

3. Plate Waste (Gaspillage retour client) : Ce que le client laisse dans l'assiette. Cause :

Portions trop grosses, garnitures non appréciées, ou mauvais godt.

Stratégies de Réduction (Action)

* Cross-Utilization (Valorisation des Parures) : Le Chef doit étre créatif. Les parures (chutes)
de saumon découpé pour les filets doivent étre utilisées pour faire des rillettes de saumon ou
des tartares. Les épluchures de légumes bien lavées servent a faire des bouillons (Fonds).
C'est de la "Récupération de marge".

» Optimisation des Buffets : Remplacer les bacs géants (Chafing dishes) par de petites
cocottes élégantes en fin de service (9h45) pour le petit-déjeuner. Le buffet a I'air plein, mais
contient 70% de nourriture en moins, réduisant la casse (ce qui a été exposé au buffet chaud

doit souvent étre jeté pour des raisons HACCP).

15



La Mesure Technologique (Smart Bins)

Des hoétels déploient des systemes comme "Winnow" ou "Leanpath”. Ce sont des poubelles
équipées de caméras intelligentes (IA) et de balances. Le cuisinier jette un aliment, I'lA
reconnait le produit (ex: pain, viande), pése le déchet, et affiche instantanément le colt en
Euros sur un écran. Prendre conscience visuellement et financierement du gaspillage réduit

immédiatement le volume jeté de 15% a 20% par les équipes.

16



Module 8 : Normes d'Hygiene (HACCP)

I La Sécurité Sanitaire Absolue

Le HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) n'est pas une option, c'est la loi. C'est un
systeme préventif qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la sécurité

des aliments. Le Directeur F&B en est le garant Iégal, aux cotés du Chef.

Les 3 Familles de Dangers

La cuisine doit prévenir I'apparition de ces dangers dans l'assiette du client :

1. Dangers Biologiques : Bactéries (Salmonelle, E. coli), virus, parasites. Causés par une

rupture de la chaine du froid, de mauvaises cuissons ou un manque d'hygiéne des mains.

2. Dangers Chimiques : Résidus de produits d'entretien (produit vitre vaporisé pres de la

nourriture), contamination par des pesticides.

3. Dangers Physiques : Un cheveu, un bout de verre brisé, un éclat de plastiqgue, un morceau de

fil de fer d'éponge grattante (Paille de fer).

Les 7 Principes du HACCP

La méthode impose une rigueur scientifique a la production :

1. Procéder a l'analyse des dangers.

2. Déterminer les Points Critiques pour la Maitrise (CCP).

3. Fixer les seuils critiques (ex: Le poulet doit étre cuit a 74°C a cceur minimum).

4. Mettre en place un systeme de surveillance (Thermometre a sonde).

5. Déterminer les actions correctives (Si le poulet est a 60°C, continuer la cuisson).
6. Appliquer des procédures de vérification (Audits).

7. Constituer un dossier (Tracabilité) : Tout doit étre noté. Pas de registre = Pas de preuve en

cas d'inspection.
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La Zone de Température Dangereuse (Danger Zone) : Les bactéries se multiplient
exponentiellement entre +5°C et +63°C.

Regle d'or de la production : La nourriture doit étre conservée soit bien au froid (frigos entre
0°C et +4°C), soit bien au chaud (bain-marie au-dessus de +63°C). Le temps passé dans la
"Danger Zone" (lors de la préparation ou du refroidissement) doit étre le plus court possible
(Refroidissement de +63°C a +10°C en moins de 2 heures via une cellule de

refroidissement).
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Module 9 : Gestion des CCP

I Les Points de Contréle Critiques au Quotidien

La théorie HACCP doit se transformer en routine opérationnelle. Le Directeur F&B doit s'assurer
gue ses équipes (Cuisine, Plonge, Réception des marchandises) exécutent les contrbles

obligatoires tous les jours.

Les Relevés Quotidiens (Due Diligence)

Un classeur HACCP (ou une tablette numérique spécialisée type Eezytrace) doit étre maintenu a

jour. Il contient :

* Le Relevé des Températures : Température de tous les frigos et chambres froides (matin et

soir). Température des bains-marie lors des services buffets.

* Le Plan de Nettoyage et Désinfection (PND) : Un tableau indiquant "Qui nettoie Quoi, Quand,

avec Quel produit, et Comment". Il doit étre coché et signé quotidiennement.

* Le Controle des Huiles de Friture : Utilisation d'un testeur d'huile pour vérifier le niveau de

composes polaires. Une huile dégradée est toxique.

La Tracabilité des Produits (Traceability)

Si une crise sanitaire nationale éclate (ex: bactérie trouvée dans un lot de fromage chez le

producteur), I'hétel doit prouver en 10 minutes s'il a servi ce produit & ses clients.

* Tracabilité Amont : L'économe doit conserver toutes les étiquettes et bons de livraison

indiquant les numéros de lots de la viande, du poisson et des produits frais.

« Plat Témoin (Echantillon) : Obligatoire pour les banquets et buffets. Le Chef préléve environ
100g de chaque plat servi, les place dans des contenants stériles scellés, et les conserve au
congélateur (ou frigo dédié) pendant 5 a 7 jours. Si un groupe tombe malade, ces échantillons

seront donnés au laboratoire pour analyse afin de disculper (ou incriminer) I'h6tel.
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L'Hygiéne du Personnel

La plus grande source de contamination est humaine (Staphylocoque). Le port de la
charlotte/toque (pour les cheveux) est obligatoire. Le lavage des mains (avec un lavabo a
commande non manuelle - genou ou pied) doit étre systématique aprés passage aux
toilettes, manipulation de produits crus (ceufs, viandes) ou vidage des poubelles. Le port de
bijoux (montres, bagues avec pierres) est proscrit car ils abritent des nids bactériens

inaccessibles au lavage.
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Module 10 : La Gestion des Allergenes

I Protocoles et Régimes Spécifiques

La gestion des allergies n'est plus une question de préférence client (ex: je n‘aime pas le poivre),
c'est une question de vie ou de mort (Choc anaphylactique). Le Directeur F&B doit mettre en place

des procédures "zéro défaut” entre la salle et la cuisine.

Les 14 Allergénes Majeurs a Déclaration Obligatoire

La loi européenne (INCO) impose aux restaurateurs d'informer les clients sur la présence de 14
allergénes dans leurs plats. (Céréales contenant du gluten, Crustacés, (Eufs, Poissons, Arachides,

Soja, Lait, Fruits a coque, Céleri, Moutarde, Graines de sésame, Sulfites, Lupin, Mollusques).

Application : Le Chef doit rédiger une "Matrice des allergénes" (un tableau croisant les plats du
menu avec les 14 allergénes). Ce document doit étre disponible instantanément en salle pour les

serveurs.

Le Risque de "Contamination Croisée" (Cross-Contact)

Un client est gravement allergique aux arachides. Le Chef prépare son plat dans une poéle neuve.
Cependant, s'il a utilisé le méme couteau ou la méme planche a découper que pour un plat
précédent contenant des cacahuétes (sans les laver scrupuleusement entre-temps), la trace de

protéine suffit a déclencher l'allergie fatale.

* La SOP d'Isolation : Des qu'une allergie grave est annoncée, le Chef doit utiliser un "Kit
Allergie" (ustensiles, planches et poéles isolés, souvent de couleur violette) et changer de
gants.
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Le Protocole de Communication (La Salle) :

1. Le serveur doit demander lors de la prise de commande : "Avez-vous des allergies ou
des intolérances alimentaires ?"

2. Si "Oui", linformation est notée en MAJUSCULES ROUGES (ou via un "Modifier"
d'Alerte sur la caisse POS) sur le bon de commande pour la cuisine.

3. Le Maitre d'hétel doit étre informé.

4. Lors du service, le serveur pose l'assiette en disant : "Voici votre plat, préparé strictement

sans gluten comme demandé."” Cela rassure totalement le client.
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Module 11 : Gestion de Crise et Audits

I Audits Sanitaires et TIAC

I

Le F&B Director doit maintenir I'état des cuisines et de la production "Prét a étre inspecté" a chaque
seconde (Audit Readiness). L'arrivée des services vétérinaires ou d'hygiéne de I'Etat ne s'annonce

jamais a l'avance.

L'Audit Sanitaire Interne et Externe

e Audit Interne : Le Chef et le F&B Director doivent faire une inspection hebdomadaire
(Checklist d'hygiene) : Propreté des joints de frigo, présence de thermometres, état des

poubelles.

* Audit Externe (Société Privée) : La plupart des grands hotels paient un laboratoire
indépendant (ex: Silliker, Ecolab) pour venir faire des prélevements de surface surprises
(écouvillons) et auditer les classeurs HACCP. L'objectif est d'identifier les failles avant

linspection de I'Etat.

La Gestion d'une TIAC (Toxi-Infection Alimentaire Collective)

Une TIAC est déclarée lorsqu'au moins deux clients ayant partagé le méme repas présentent les

mémes symptémes gastro-intestinaux. C'est la crise la plus grave pour le département F&B.
Le Protocole d'Urgence (SOP de Crise) :

1. Information (Duty Manager) : Si les clients appellent la réception, le DO ou F&B Director
prend en charge l'appel avec une grande empathie, offre l'assistance médicale, mais ne

"s'excuse pas pour l'intoxication” (Ce qui serait un aveu de culpabilité juridique avant I'enquéte).

2. Sécurisation (Gel des denrées) : Le Chef est alerté immédiatement. Il doit consigner (mettre
sous scellé dans un frigo) les restes du buffet, les plats témoins, et identifier les lots de matieres

premieres utilisés pour le repas suspect. Rien ne doit étre jeté (destruction de preuves).
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3. Enquéte : Contacter le laboratoire partenaire pour analyser les plats témoins. 80% des
suspicions d'intoxication hoteliere s'avérent étre des virus gastriques attrapés par les clients a

I'extérieur de I'hétel. La tracabilité parfaite et les plats témoins disculperont I'établissement.
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Module 12 : Tendances Production et RSE

I Eco-responsabilité et Transparence

Les normes d'hygiéne protegent le client, mais I'éthique de production protége la marque. Le client
moderne exige une transparence totale sur la provenance de la nourriture, et juge durement le

gaspillage et I'empreinte carbone.

Le "Sourcing" (L'Approvisionnement Local et Durable)

L'époque ou les hotels de luxe importaient des fraises du bout du monde en hiver est révolue. La

tendance forte est au "Farm to Table" (De la ferme a la table) et au locavorisme.

» Action du F&B Director : Encourager le Chef a modifier sa carte selon les micro-saisons.

Afficher le nom des producteurs locaux sur le menu (Storytelling éthique).

* Certifications : S'assurer que les poissons achetés possedent des labels de péche durable

(ex: MSC) et que le café est certifié commerce équitable (Fairtrade).

La Transition Végétale (Plant-Based)

L'offre végétarienne et végane ne peut plus étre reléguée a "Une salade verte ou une assiette de
légumes" en fin de menu. C'est une demande structurelle pour des raisons écologiques, éthiques et

de santé.

* Ingénierie du Menu : Le Chef doit créer des plats "Plant-based” d'une complexité

gastronomique égale aux plats carnés.

* Le Bonus F&B : Le "Food Cost" des légumes ou protéines végétales est souvent beaucoup
plus bas que celui de la viande rouge. Augmenter les ventes végétales fait mécaniquement

monter la Marge Brute (GOP) du restaurant.
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Le Compostage et la Digestion (Food Waste Tech)

Dans la gestion de fin de cycle, I'n6tel moderne ne jette plus ses déchets organiques a la

décharge (ou ils produisent du méthane). Le F&B Director investit dans :

* Les Digesteurs (Dehydrators) : Des machines placées en cuisine qui transforment les
déchets organiques en poudre séche ou en liquide écologique en 24h, réduisant le

volume des poubelles de 80%.

*Le Don (Food Donation) : Les excédents de buffets propres et non touchés sont
donnés a des associations caritatives (loi Coluche/Gaspillage), renfor¢cant I'impact social
(RSE) de I'hotel.
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Etude de Cas N°1

I Refonte d'une Carte pour Stopper la Perte de Marge

Contexte : L'Hétel "City Hub" (150 chambres). Le F&B Director alerte le Chef Exécutif. Le "Food
Cost" global du restaurant du soir a atteint 36% (La cible est de 28%). Le restaurant tourne a plein
régime, la salle est comble, mais I'hn6tel ne dégage aucun profit. Le Chef refuse d'acheter des

produits de moins bonne qualité.

Le Diagnostic (Analyse du PMIX et Menu Engineering)

Le F&B Director extrait les ventes des 3 derniers mois (PMIX). Il place chaque plat sur la Matrice de
Kasavana.

* Le Constat : Le plat qui représente 40% des ventes (Le Cheval de Labour / Plowhorse) est un
"Tournedos de Beeuf Rossini". Ce plat a un Food Cost unitaire de 42% (La viande de qualité
codte tres cher, et la truffe en garniture fait exploser le prix). Le Chef en est tres fier, mais ce
plat vampirise la rentabilité.

* Les plats de Volaille et le Risotto Végétarien (Food cost trés bas, Marge énorme) sont classés

comme "Puzzles" (lls sont tout en bas de la carte, écrits en petit, et ne se vendent presque
pas).

Le Plan d'Action Stratégique (Le Pivotement)

Le F&B Director et le Chef ne suppriment pas le Beeuf (le client en veut), mais ils agissent sur le
comportement d'achat (Nudge) :

1. Redesign Visuel : Le menu est réimprimé. Les plats de Volailles et Végétariens sont placés
dans l'encadré central supérieur (Sweet Spot). Leurs descriptions sont sublimées (ex: "Risotto
Arborio a la Créme de Truffe et Champignons Sauvages"). Le Tournedos de Beoeuf est relégué

en bas de page.
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2. Action sur le Plat Probléme : Le prix du Tournedos est augmenté de 15%. La garniture de
Truffe pure est remplacée par une sauce émulsionnée trés qualitative mais moins codteuse

(Ingénierie de la recette).

3. Incentive Salle : Les serveurs recoivent la consigne de recommander verbalement la Volaille

Signature comme "Le favori du Chef ce soir".

Résultat

La vente du Tournedos ralentit (passant de 40% a 25% des ventes), mais sa marge est restaurée
grace a la hausse de prix. Les ventes de Volaille et Risotto (Puzzles devenus Stars) explosent. A la
fin du mois suivant, sans avoir baissé la qualité des ingrédients, le Food Cost global retombe a

29%. La marge est sauvée.
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Etude de Cas N°2

I Alerte Sanitaire et Tracabilité (Gestion de Crise)

Contexte : L'Hotel "Palace Resort" accueille un séminaire de 200 personnes. Le lendemain d'un
grand déjeuner buffet autour de la mer, la Réception est submergée d'appels : 15 clients sont
malades (Nausées, maux de ventre séveres). L'organisateur menace de porter plainte et de
contacter la presse locale pour "Intoxication alimentaire due aux huitres de I'hotel". C'est une crise
(TIAC) potentiellement destructrice pour la marque.

La Réaction Immédiate (Le Protocole d'Urgence)

Le Directeur de Restauration (F&B Director) active la SOP "Crisis Management" :

1. Le Client : Le Duty Manager (Hébergement) offre une assistance médicale totale, reloge les
malades au calme, et maintient un discours de soutien sans aveu de faute.

2.Le Produit (Quarantaine) : Le F&B Director ordonne au Chef Exécutif de retirer
immédiatement toutes les huitres et produits de la mer restants des frigos de I'hétel, et de les
sceller (Ne rien jeter).

L'Enquéte Sanitaire (L'Importance du HACCP)

Les inspecteurs sanitaires arrivent le lendemain matin. Le Directeur F&B et le Chef sortent leurs
"Preuves" (Due Diligence) :

* La Tracabilité : lls présentent le bon de livraison et I'étiquette sanitaire (Numéro d'agrément)
de la bourriche d'huitres incriminée.

* Le Registre des Températures : lls montrent le tableau de relevé signé prouvant que la
chambre froide fonctionnait parfaitement a 3°C toute la semaine.

« Le Plat Témoin (Le Sauveur) : Le Chef sort du congélateur les "Plats Témoins" (Echantillons)

prélevés lors du buffet du séminaire.
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Résultat

L'analyse en laboratoire du plat témoin et des huitres mises en quarantaine révele |'absence totale
de bactéries pathogenes liees a I'hétel. L'enquéte montre finalement que les 15 clients malades
avaient tous participé a une dégustation d'alcool et de street-food "non officielle” la veille au soir a
I'extérieur de I'hotel.

L'hétel est disculpé a 100%. L'organisateur présente ses excuses. La rigueur invisible des
normes HACCP (Tracabilité et Plat témoin) a sauvé I'hétel d'un scandale immérité et d'un

procés millionnaire.
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Etude de Cas N°3

I Transition vers le "Zéro Déchet" (Food Waste) au Buffet

Contexte : L'H6tel "Green Oasis" (4 étoiles, 250 chambres). L'audit RSE de fin d'année montre que
I'nétel jette 80 tonnes de déchets alimentaires par an, majoritairement issus du gaspillage du petit-
déjeuner. Cela colte cher en matiéres premieres (Food Cost) et en taxes d'enlevement des

déchets. La Direction Générale exige une réduction de 50% du "Food Waste".

L'Analyse du Processus (Gemba Walk)

Le F&B Director et le Chef de Cuisine analysent la production matinale :

* Le standard imposait que le buffet "paraisse plein" jusqu'a 10h00. Les cuisiniers sortaient des
plats chauds (ceufs, bacon) par bacs entiers de 3 kilos a 9h45, qui devaient étre jetés a 10h15
(Regles d'hygiene).

» Des montagnes de pain et de viennoiseries étaient tranchées a I'avance pour "aller plus vite",
séchaient a l'air libre et finissaient a la poubelle.

* Les clients remplissaient d'énormes assiettes, poussés par l'effet d'abondance, et laissaient
30% de la nourriture intacte sur la table (Plate Waste).

Le Plan d'Action "Smart Waste" (Le Nudge)

L'équipe déploie des actions mélant psychologie du client et Lean Management :

1. Modification de la Vaisselle : Le DO remplace les assiettes géantes du buffet (28 cm) par des
assiettes légérement plus petites (24 cm). Le client prend moins de nourriture a la fois,
réduisant le "Plate Waste" de 20% sans sentiment de privation.

2. Le Dressage Dynamique : Fini les bacs de 3 kilos. Le Chef utilise de petites marmites
individuelles en fonte. C'est plus esthétique, cela parait garni, mais la quantité globale exposée
est divisée par trois.

31



3. Le "Live Station" (Cuisson Minute) : Les ceufs brouillés en masse sont remplacés par un
"Egg Station" ou un cuisinier prépare les ceufs a la demande. On ne cuit que ce qui est

commandé (Flux tiré).

4. La Valorisation des Restes (Upcycling) : Le pain non tranché de la veille n'est plus jeté. Il est
transformé en pain perdu de luxe ("Pain Perdu au caramel beurre salé”) pour le buffet du

lendemain, ou en chapelure.

Résultat

En 3 mois, le volume des poubelles alimentaires est divisé par deux. L'empreinte carbone de I'hétel
chute. Le Food Cost du petit-déjeuner passe de 24% a 18%, générant des dizaines de milliers
d'euros d'économies annuelles, tout en améliorant la fraicheur percue par le client (produits cuisinés

a la minute).
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Plan d'Action Stratégique

I Auditer et Optimiser Production & Hygiéne en 90 Jours

En tant que Directeur de Restauration (F&B Director), vous devez vous assurer que la "machine” de
production est saine, rentable et sécurisée. Voici votre feuille de route pour auditer la cuisine et les

standards.

Mois 1 : L'Audit des Fondations (La Sécurité et le Colit)

* Semaine 1 (L'Audit HACCP) : L'hygiene est la priorité absolue. Vérifiez les classeurs (ou
tablettes) de relevés. Les températures des frigos sont-elles notées ? Les étiquettes de
péremption (DLC) sont-elles sur les bacs dans les chambres froides ? Si la réponse est non,

convoquez le Chef Exécutif immédiatement.

* Semaine 2 (L'Audit de la Réception des Marchandises) : Assistez a la livraison du matin a
6h30 avec I'économe. Est-ce qu'il pése la viande ? Est-ce qu'il refuse un produit douteux ?

Bloquez les fuites financiéres a la porte.

* Semaine 3-4 (Le Menu Engineering) : Exportez le rapport des ventes (PMIX) de votre
restaurant principal. Identifiez vos 3 plats "Stars" et vos 3 plats "Dogs" (ceux qui ne se vendent

pas). Calculez le vrai Food Cost de vos plats phares.

Mois 2 : L'Alighement des Processus (La SOP et la Formation)

* Semaine 5-6 (Le Nettoyage de la Carte) : Prenez la décision managériale avec le Chef de
supprimer les plats "Dogs" (Non rentables, non populaires) pour soulager la charge de travalil

(Mise en place) de la cuisine. C'est I'essence du Lean Management.

* Semaine 7-8 (Le "Allergen Flow") : Auditez votre processus de gestion des allergies.
Demandez a un serveur (Simulation) comment il signale une allergie sévere a l'arachide a la

cuisine. Le Chef a-t-il sa poéle dédiée (Kit allergie) ? Comblez les failles de communication.
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Mois 3 : Réduction des Gaspillages et Performance

* Semaine 9-10 (La Chasse au "Waste") : Instaurez le pesage des poubelles alimentaires de
retour du buffet. Lancez un défi a vos équipes de cuisine et de salle : Réduire le poids de 15%

le mois prochain (en lissant mieux les arrivées et en ajustant les bacs de fin de service).

« Semaine 11-12 (La Dégustation d'Equipe) : Organisez un "Menu Tasting" obligatoire pour
toute l'équipe de salle pour qu'ils puissent godter les ajustements culinaires. Célébrez la
synergie retrouvée entre les créateurs (Cuisine) et les ambassadeurs (Salle).
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Conclusion Générale

I La Maitrise Invisible de I'Excellence

Le client d'un restaurant d'h6tel ne vient chercher qu'une seule chose : un moment d'évasion, de
plaisir et de réconfort. Il ne veut pas connaitre les tempétes de la production, la pression du compte

d'exploitation (P&L), ni la complexité des régles sanitaires. L'illusion de la perfection doit étre totale.

Tout au long de ces 20 pages, nous avons démontré que le Directeur de Restauration (et le
Directeur d'Hébergement) sont les gardiens de cette illusion. La magie de la salle est toujours le

résultat d'une rigueur scientifique en cuisine et au Back-Office :

* L'Ingénierie du Menu et du Produit : Un menu n'est pas un poéme, c'est un algorithme de
rentabilité. En maitrisant le Menu Engineering et en s'appuyant sur les principes du
Neuromarketing, vous guidez le client vers I'expérience optimale tout en sécurisant votre Marge

Brute (Prime Margin).

*Le Lean Management et I'Hygiéne : L'excellence opérationnelle consiste a chasser les
gaspillages (Mudas), a fluidifier le "Passe", et & imposer une rigueur militaire sur les normes

HACCP et les allergénes. L'improvisation n'a pas sa place dans la sécurité alimentaire.

« L'Ethique de la Production (RSE) : Face aux défis écologiques et financiers, la lutte contre le
gaspillage (Food Waste) n'est plus une simple ligne sur une charte, c'est un impératif quotidien

qui prouve la modernité de votre gestion.

"Derriére chaque plat servi avec élégance se cache une chaine de décisions logistiques,

financieres et sanitaires millimétrée."

En dominant cette "Mécanique du Produit" (Production, Fiches Techniques, Food Cost, HACCP), et
en batissant une alliance indéfectible avec le Chef Exécutif, vous ne vous contentez plus de sourire
au client : vous garantissez la pérennité financiere et juridique de I'établissement. C'est cette
expertise croisée, alliant la vision du gestionnaire a la passion du restaurateur, qui fera de vous un

dirigeant incontournable dans l'industrie de I'h6tellerie de luxe.
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Fin de la Masterclass - Gestion des Menus, Production et Standards d'Hygiéne

36



	Sommaire
	Introduction Générale
	L'Équilibre entre Créativité, Rentabilité et Sécurité
	Le Menu comme Outil Stratégique


	Module 1 : Le Menu Engineering
	L'Ingénierie de la Carte
	La Matrice de Kasavana et Smith
	L'Erreur du "Food Cost Pourcentage"


	Module 2 : Neuromarketing du Menu
	La Psychologie du Consommateur
	Le Parcours Visuel (Eye Tracking)
	Les Techniques de Prix et de Formatage


	Module 3 : Planification de la Production
	Le Forecasting (Prévision) en Cuisine
	L'Analyse des Ventes Historiques (PMIX)
	Batch Cooking vs. Cuisson Minute
	Le "Par Level" Quotidien de Production (Prep List)


	Module 4 : Gestion des Fiches Techniques
	Standard Recipes et Coûts de Revient
	L'Anatomie d'une Fiche Technique Parfaite
	Le Calcul du Coût de Revient (Food Cost)


	Module 5 : La Chaîne d'Approvisionnement
	Contrôle de l'Économat et des Stocks
	La Réception des Marchandises (Receiving)
	Le Stockage et le FIFO
	Le Contrôle des "Sorties" (Requisitions)


	Module 6 : L'Organisation de la Production
	Layout et "Marche en Avant"
	Le Principe Absolu : La Marche en Avant
	L'Ergonomie des Stations (Workstations)


	Module 7 : Gestion du Gaspillage (Food Waste)
	Écologie et Impact Bottom-Line
	L'Audit des Poubelles (Waste Audit)
	Stratégies de Réduction (Action)
	La Mesure Technologique (Smart Bins)


	Module 8 : Normes d'Hygiène (HACCP)
	La Sécurité Sanitaire Absolue
	Les 3 Familles de Dangers
	Les 7 Principes du HACCP


	Module 9 : Gestion des CCP
	Les Points de Contrôle Critiques au Quotidien
	Les Relevés Quotidiens (Due Diligence)
	La Traçabilité des Produits (Traceability)
	L'Hygiène du Personnel


	Module 10 : La Gestion des Allergènes
	Protocoles et Régimes Spécifiques
	Les 14 Allergènes Majeurs à Déclaration Obligatoire
	Le Risque de "Contamination Croisée" (Cross-Contact)


	Module 11 : Gestion de Crise et Audits
	Audits Sanitaires et TIAC
	L'Audit Sanitaire Interne et Externe
	La Gestion d'une TIAC (Toxi-Infection Alimentaire Collective)


	Module 12 : Tendances Production et RSE
	Éco-responsabilité et Transparence
	Le "Sourcing" (L'Approvisionnement Local et Durable)
	La Transition Végétale (Plant-Based)
	Le Compostage et la Digestion (Food Waste Tech)


	Étude de Cas N°1
	Refonte d'une Carte pour Stopper la Perte de Marge
	Le Diagnostic (Analyse du PMIX et Menu Engineering)
	Le Plan d'Action Stratégique (Le Pivotement)
	Résultat


	Étude de Cas N°2
	Alerte Sanitaire et Traçabilité (Gestion de Crise)
	La Réaction Immédiate (Le Protocole d'Urgence)
	L'Enquête Sanitaire (L'Importance du HACCP)
	Résultat


	Étude de Cas N°3
	Transition vers le "Zéro Déchet" (Food Waste) au Buffet
	L'Analyse du Processus (Gemba Walk)
	Le Plan d'Action "Smart Waste" (Le Nudge)
	Résultat


	Plan d'Action Stratégique
	Auditer et Optimiser Production & Hygiène en 90 Jours
	Mois 1 : L'Audit des Fondations (La Sécurité et le Coût)
	Mois 2 : L'Alignement des Processus (La SOP et la Formation)
	Mois 3 : Réduction des Gaspillages et Performance


	Conclusion Générale
	La Maîtrise Invisible de l'Excellence


