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Bonne pratique n°8

Mission

Optimiser les quantités en proposant une
restauration au poids

« Imposer la composition et la quantité d’un plat 2 un convive
peut générer des déchets alimentaires, dans la mesure
ou il est possible que le convive n’aime pas un élément du
plat ou tout simplement n’ait pas trés faim. Notre concept
de restauration au poids répond a ce type de probléme
en laissant le convive décider ce qu’il veut manger et les
quantités qu’il souhaite.

Un buffet avec différents plats est proposé au client, qui choisit
ainsi ce qu'il veut manger. Il prend exactement la quantité qu’il
souhaite. Ensuite nous pesons assiette et établissons I'addition
sur la base du prix moyen unique que nous avons déterminé,
en loccurrence 2,20€ / 100 grammes. Au tout début, nous
avons constaté que les clients étaient un peu déroutés, car ils
ne savaient pas estimer les quantités et donc le prix. Certes, par
la suite, ils s’habituent et prennent des repéres mais ce n’était
pas complétement satisfaisant pour nos nouveaux convives.
Ainsi, nous avons mis en place des formules, qui permettant de
guider le choix par rapport & son appétit et surtout & un prix fixe.
Ainsi, il existe aujourdhui 3 formules qui
correspondent a la quantité d’1, 2 ou
3 assiettes & des prix plafonnés.

Au-dela de la liberté pour
le convive, cette pratique
nous permet de réduire
nos quantités de déchets
alimentaires. En effet, nous
n‘avons pas de carte de plats
au choix mais nous proposons
plusieurs plats en quantités
limitées, frais et différents
chaque jour. Ainsi, lorsqu'un
plat est terminé, les clients
se rabattent volontiers sur les

Boite a outils

Un prix moyen unique au poids :
2,20€ les 100 grammes

Mais aussi des menus a prix fixe,
basé sur le quantité d'une assiette
pour rassurer le convive :

Formule 1 assiette = 10,50 €
Formule 2 assiettes = 13,50 €

Formule 3 assiettes = 16,50 €

VALDYS

Restauration au poids

autres plats proposés. D’autre part, nous
disposons d'une cellule de refroidissement
qui nous permet de conserver les
éventuels plats restants et de les resservir
le lendemain, sans que cela ne géne. »

Christel SOULIER



La taille du plat et le prix
ont également été

ajustés a l'appétit
de chacun.




