
Co-intervention Cuisine-Maths 

 

Notion de rendement 

 

Situation : Vous êtes chef de partie dans un restaurant spécialisé dans les groupes. Aujourd’hui vous attendez 

un groupe de 67 personnes. Le menu comprend un filet de lotte et un flan de chou-fleur. 

 

Les chefs prévoient toujours plus de plats que de nombre de convives pour pallier aux éventuels accidents. 

Combien de plats va-t-il falloir préparer pour ce jour ? ……………………………………………………. 

 

 

 

PARTIE I) : Le poissonnier vous demande de l’aider car il a reçu 9,7 kg de lotte entière. 

 

Problématique : la quantité de lotte reçue est-elle suffisante ? 
 

 

A) Rappels : La part comestible ou « rendement » : 

 

La partie consommable d’un poisson est variable selon les espèces. 

 

Pour avoir 100g de poisson comestible, il faut compter : 

• 120 à 140g de poisson en darne 

• 150 à 175g de poisson à petite tête 

• 175 à 200g de poisson entier à grosse tête 

 

On appelle :  « masse brute » de poisson la masse ………………………………... 

  « masse de chair nette » la masse …………………………………….. 

  « masse de déchet » la masse ………………………………………………………………….. 

 

Étude de la lotte : 

 La lotte ou baudroie est une espèce présente dans l'est de l'Atlantique, 

du sud-ouest de la mer de Barents jusqu'au détroit de Gibraltar, en mer 

Méditerranée et en mer Noire. Elle est également observée sur les côtes 

islandaises et au large de la Mauritanie.  

 Les spécimens de l'Atlantique Nord sont généralement plus grands 

que ceux pêchés au large de l'Afrique et sont présents à des profondeurs plus 

importantes. La baudroie peuple les fonds de sable, de graviers ou de vase, 

de 20 à 1 000 m de profondeur. 

 Greenpeace a placé la baudroie sur sa liste rouge et recommande d'en cesser la consommation jusqu'à 

ce que sa survie soit assurée. En effet il s'agit d'une espèce à la croissance lente et parvenant tardivement à 

l’âge adulte, vulnérable face à la surexploitation. Les méthodes de pêche utilisées sont dans le collimateur des 

écologistes, surtout le chalut de fond, qui dévaste le plancher océanique et entraîne tout un cortège de prises 

involontaires. 

 La baudroie est un poisson prisé pour sa chair très fine. Son foie, ses joues et sa queue sont des mets 

particulièrement recherchés. On ne présente que sa queue peau enlevée sous la dénomination 

de ……………. …………………... Sa chair, quasiment sans arêtes, est souvent comparée à celle de la 

langouste et reste ferme à la cuisson. 

La bourride de lotte dite aussi lotte en bourride ou bourride à la sétoise est un plat incontournable de la 

gastronomie de la ville de .............................. 
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Une étude sur la lotte a donné les mesures de masses suivantes : 

Masse brute (kg) 2 1,650 3,5 7,8 

Masse chair nette (kg) 0,6 0,495 1,05 2,34 

 

     0,6   = ........…  0,495 = .....…  1,05   = ..........   2,34 = ……. 

      2    1,650    3,5    7,8 

La masse de chair nette est …………………… à la masse de chair brute. 

 

➢ Le coefficient de proportionnalité est appelé RENDEMENT = 
………………………………………………..

………………………………………………..
 

Pour la lotte, le rendement = …………. 

 

 
➢ On appelle pourcentage de chair nette la masse de chair nette dans un poisson ayant une masse 

brute de 100 kg, soit : 

  % de chair nette = 
………………………………………………..

………………………………………………..
 

Pour la lotte % de chair nette  = …………. 

 

 
➢ On appelle pourcentage de déchets la masse de déchets dans un poisson ayant une masse brute 

de 100 kg, soit : 

    % de déchets = 
………………………………………………..

………………………………………………..
  

 

 Donc :   % de déchets  + % de chair nette  = ……… 

 

    % de déchets   =  …………………………….. 

 

Pour la lotte, % de déchets  = …………. 

 

 

Une fois la tête, les arêtes, la peau voire les viscères enlevés, ce pourcentage permettra d’établir le prix de 

revient réel de la portion crue et d’acheter la quantité la plus juste d’après le nombre de portions prévues. 

 

Compléter, dans le tableau suivant, le % chair nette et le % déchet, pour la lotte : 
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B ) Étude de la situation : 

1) Indiquer la provenance du poisson qui a été commandé : …………………………………………....... 

2) Relever la masse de lotte reçue par le poissonnier : ……………………………………………………. 

3) Calculer la masse de chair nette de lotte correspondante : ……………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………... 

4) En déduire la masse de déchet de lotte correspondant : ………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………... 

5) Sachant qu’une portion de 140 g sera servie par assiette, calculer le nombre de portions que le 

poissonnier va pouvoir réaliser : ……………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………………………………. 

6) Répondre à la problématique (expliquer) : …………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………. 

7) Selon votre réponse :     OU 

a) Calculer le nombre de portions manquantes :  

………………………………………………………. 

b) En déduire la masse de chair nette manquante : 

………………………………………………………. 

c) Calculer la masse de chair brute manquante, soit la 

masse de lotte entière à recommander : 

………………………………………………………. 

a) Calculer le nombre de portions en trop : 

………………………………………………………. 

b) En déduire la masse de chair nette en trop : 

………………………………………………………. 

c) Calculer la masse de chair brute en trop, soit la 

masse de lotte qui a été reçue en trop : 

………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 

……………………………………………………………………………………............................................... 
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PARTIE II) : Le chef vous met au poste d’entremétier et vous demande de préparer les flans de chou- 

fleur. Il vous remet la fiche technique des flans de légumes (voir fiche annexe) et un document sur le chou-

fleur : 

 

 

Problématique : Quelle masse brute de chou-fleur va-t-il falloir préparer ? 

 

1) Pour combien de personnes la fiche technique est-elle donnée ? ………………………………………. 

 

2) Calculer la masse de purée de chou-fleur (= masse de pulpe de légume cuite) à préparer pour l’ensemble  

    des couverts : ………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………… 

3) a ) Relever le % de masse nette crue ( = rendement en %) du chou-fleur :….............…..........…….……….. 

          Cela signifie que : …….……..…………………………………………………………………...…….… 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

     b) En déduire le % de perte pour le chou-fleur : …………………………………………………………….. 

         Cela signifie que : …….……..…………………………………………………………………...…….… 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

4) Pour le chou-fleur, on considère que la masse cuite est égale à la masse nette crue. 

    Faire les calculs nécessaires pour répondre à la problématique : ……………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 
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PARTIE III) : Après avoir terminé les préparations des flans et des lottes, il reste 0,93 kg de lotte et 

0,38 kg de pulpe de chou-fleur consommables, le chef souhaite les utiliser pour faire des amuses bouches. 

 

1) Proposez différentes sortes d’amuses bouches possibles :  

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

 

2) Calculer la masse de lotte et de pulpe de chou-fleur à mettre dans l’amuse-bouche pour qu’il n’y ait 

plus de perte (indiquer chaque masse en kg puis en g) : 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

 

3) En déduire quel amuse-bouche est le plus approprié : 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 
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ANNEXE : 
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PARTIE IV) : Au moment de la commande, dans la mercuriale (https://www.etrille.fr/poissonnerie-en-ligne 

et prix calculé TTC à partir de https://rnm.franceagrimer.fr/ ), le poissonnier a les informations suivantes : 

• Baudroie entière de méditerranée, catégorie poisson frais : 19,90 €/kg 

• Lotte queue 2-4 kg France : 25,50 €/kg 

• Lotte congelée (queue) -1 kg (import) :83 € les 5 kg. 

 

Problématique 1 : Quel est le choix le plus rentable entre la lotte entière, la queue de 

lotte fraîche et la queue de lotte surgelée ? 

 

1) Calculs commerciaux : 

➢ Calculer le coût total du produit net pour la lotte entière :  

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

➢ Calculer le coût total du produit net pour la queue de lotte fraîche : 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

➢ Calculer le coût total du produit net pour la queue de lotte surgelée : 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

2) Répondre à la problématique 1 : 

………………………………...………………………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………………… 

 

https://www.etrille.fr/poissonnerie-en-ligne
https://rnm.franceagrimer.fr/
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Problématique 2 : Quel est le choix le plus adapté pour satisfaire votre clientèle et la 

réputation de l’établissement ? 

 

3) Étude commerciale : 

Compléter le tableau suivant : 

 Avantages Inconvénients Prix 

Lotte entière 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..…………. 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..…………. 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

 

Queue de lotte 

fraîche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..…………. 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..…………. 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

 

Queue de lotte 

surgelée 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..…………. 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..…………. 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

…………….………...…..………… 

 

 

4) A l’aide de l’étude commerciale et financière, répondre en argumentant à la problématique 2 : 

………………………………...………………………………………………………………………… 

……………………………………..…………………………………………………………………… 

………………………………...………………………………………………………………………… 

 


