LE PETIT DEJEUNER

1) Définition :

C’est un repas consommé le matin, qui est le plus important de la journée sur le plan de l’équilibre alimentaire. Les Français n’y accordent pas suffisamment d’importance, toute fois la clientèle anglo-saxonne en fait un moment privilégié.


Certains établissements hôteliers ont développé cette activité en s’ouvrant sur l’extérieure et en offrant des petits déjeuners d’affaires.


L'hôtelier a la possibilité de proposer plusieurs types de petits déjeuners: continental, international, brunch

Un client mécontent de son petit déjeuner sera facilement de mauvaise humeur et gardera toute la matinée le souvenir de ce mauvais moment.


Le petit déjeuner se déroule juste avant le départ du client, donc juste avant son passage à la caisse.


Ainsi, l'hôtelier ou le directeur de la restauration devra proposer non seulement les meilleurs produits (en rapport au type d'établissement), mais il devra aussi offrir les formules les mieux adaptées, le meilleur accueil et le meilleur service.


Il faut pouvoir offrir aux clients des prestations correspondant à leurs goûts, leurs habitudes, leur budget et leurs attentes.


Aussi, l'hôtelier doit présenter une carte proposant une formule fixe classique à prix forfaitaire mais aussi une carte aux prix chiffrés et variés.

2) les différents types de prestations :

2.1) Le petit déjeuner continental :


C’est la formule réduite à sa plus simple expression qui répond principalement aux goûts des français ou aux clients pressés. Il peut être servi en chambre par le room service ou au restaurant.

2.1.1) Composition :


Les boissons chaudes et froides

Les pains et viennoiseries


Les confitures et miels


Le beurre


Les jus de fruits


2.2) Le petit déjeuner international :


C’est une formule complète, très apprécié de la clientèle touristique internationale. Son prix de vente est plus élevé et le temps de service est plus long. Il peut, aussi, être servi en chambre.



2.2.1) Composition :

Continental +Les fruits frais, Les fromages, Les céréales, Les préparations à base d’œufs, charcuteries (bacon, saucisses).


2.3) Le buffet de petit déjeuner :


Un buffet est dressé dans le salon des petits déjeuners, les clients se servent en denrées et en boissons « à discrétion ».


Le buffet doit être copieux et réapprovisionné en permanence.


Le prix du buffet doit être forfaitaire, la qualité des marchandises irréprochables au même titre que l'hygiène



2.3.1) Composition :


Idem international avec un choix de produits plus important. On peut trouver une animation dans la salle par des préparations réalisées face au client.


Exemples :

Tranchage de charcuterie, réalisation de crêpes, préparations à base d’œuf.

Autres :


2.4) Le brunch :


Ce terme est né de la contraction des mots "breakfast" et "lunch"


Le brunch est proposé en général les week-ends à une clientèle désireuse de rompre avec le rythme contraignant de la semaine.


Servi entre 10H et 15H cette formule réunie le petit déjeuner et le déjeuner, l'ambiance y est décontractée, une animation musicale ou un thème y est proposé.



2.4.1) composition :


On trouvera tous les éléments servis traditionnellement lors du petit déjeuner international, mais aussi des préparations froides ou chaudes disposées sur plusieurs buffets par gamme ou servis à table.


Gamme hors d’œuvre :

Entrées froides:


Salades composées,



Potages glacés,



Poissons fumés: saumon, truite, flétan



Charcuteries



Viandes froides.


Gamme des oeufs:


Oeufs brouillés: nature, fromage...



Oeufs plats



Omelettes



Oeufs frits... 


Gamme plats chauds :

Une ou deux pièces de viande seront servis à la voiture de tranche :

Rôti ou gigot ou jambon d'York chaud.


Gamme des desserts :



Fromages affinés,



Fruits et compotes,



Pâtisseries et entremets.


Gamme des boissons :



Un vin blanc ou rouge au verre,



Du Champagne,



Des jus de fruits,



Des sodas,



Des eaux minérales,



Les boissons chaudes classiques.

Le service des petits déjeuners peut être générateur de profit à condition que l’hôtelier s’investisse autant que pour les autres secteurs d’activité (accueil, restaurant, bar, hébergement..).

	Type de petits déjeuner


	CONTINENTAL
	INTERNATIONAL
	BUFFET
	BRUNCH

	Composition par gamme
	Boissons chaudes

Viennoiserie

Jus de fruits
	Boissons chaudes

Viennoiserie

Jus de fruits

Œufs

Charcuterie (bacon)

Céréales

Fruits
	Boissons chaudes

Viennoiserie

Jus de fruits

Œufs

Charcuterie (bacon)

Céréales

Fruits

Produits laitiers

Plateau de fromages

Pâtisseries

Boissons froides
	Boissons chaudes

Viennoiserie

Jus de fruits

Œufs

Charcuterie (bacon)

Céréales

Fruits

Produits laitiers

Plateau de fromages

Pâtisseries

Boissons froides

Grosse pièce (Saumon, gigot…)

Plats chauds traditionnels ou à thème.

Entrées froides

Poissons fumés

Mini carte des vins.

	Prix
	
	
	
	

	Observations
	Ne pas oublier les produits annexes tel que le beurre, sucre, confiture.
	Nécessite une carte et un service plus élaboré.
	Des préparations peuvent être réalisées en salle. Nécessite de l’espace pour le buffet.
	Possibilité de créer un thème avec animation.
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