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	ACADEMIE DE GRENOBLE                                   DATE :

NOM :

PRENOM :

Ce sujet comporte  16 pages.




TECHNOLOGIE RESTAURANT ET SCIENCES APPLIQUEES 

MATERIEL AUTORISE
	Calculatrice autorisée, conformément à circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99


Contrôlez que le sujet soit complet.

Inscrivez votre nom, prénom, date.

Toutes les réponses doivent être notées  sur ce dossier qui doit être rendu à la fin de l’épreuve.
Contexte professionnel 
Un nouveau concept « Le Purple Restaurant » composé d’un restaurant gastronomique, d’un salon de thé et d’une épicerie fine s’est ouvert récemment le long du Rhône à Tain l’Hermitage. Le restaurant gastronomique peut accueillir environ 50 personnes en salle et 30 couverts sur une terrasse surplombant le fleuve. Le restaurant a pour but de promouvoir les spécialités de la région mais aussi de suggérer régulièrement des menus gastronomiques des différents pays étrangers. Le salon de thé, d’une capacité de 20 couverts à l’esprit cosy propose une mini carte de boissons chaudes, jus de fruits et pâtisseries. 

Une épicerie fine avec un service traiteur vend une gamme de produits de qualité utilisant uniquement des produits locaux. Le restaurant axe son image sur le développement durable et le respect de l’environnement.
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TECHNOLOGIE RESTAURANT
Les annexes, ci-dessous, vous aideront à répondre à plusieurs questions.
ANNEXE 1 : 
Dépliant de l’établissement joint à votre sujet. Ne rien noter sur le dépliant. Les réponses relatives à ce document doivent être inscrites sur votre copie.

ANNEXE 2 :

Exemple de panier gourmand : Thème Hiver
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Marmelade : Pot en verre de 100 grammes.
Vin d’orange Naranja espagnole : Bouteille de 37.5 cl.
Pâté de foie de volaille au Porto : Verrine de 50 grammes.
Gâteaux secs allemands type Bredele : Sachet de 250 grammes.
Touron espagnol : Bande enveloppée de 100 grammes.

1 bouteille d’Eiswein Riesling Allemand : Bouteille de 37.5 cl.
ANNEXE 3 :

Quels vins servir à l’apéritif : Dix-neuf heures, l’interphone retentit. Trois minutes plus tard, cinq de vos amis débarquent dans votre salon. Etrange coïncidence, c’est l’heure de l’apéritif ! Côté boisson, ça se corse. Vous ouvririez bien une bouteille de vin, mais vous avez peur de le gâcher en l’accompagnant de cacahuètes. Tout dépend du vin! Du rosé au vin rouge léger, les vins sont les boissons idéales pour un moment de convivialité. Rosés fruités, blancs secs ou moelleux servis bien frais accompagnera à merveille vos apéritifs. Pensez aux bulles également, le choix est vaste. Avec une flûte de bulles fines, servies fraîches, vous êtes sûr de faire mouche peu importe ce que vous servez comme amuse-bouche.                                www.toutlevin.com
ANNEXE 4 :
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ANNEXE 5

	Nom du cocktail : MARGARITA


	Type : FANCY DRINK

	Catégorie : SHORT DRINK
	Gout : SEC ET FORT

	Verre : Cocktail
	Méthode : Shaker

	Cout pour 1 personne

	Argumentaire de vente :

Cocktail mondialement connu, sec et fort, légère acidité

Peut se consommer en apéritif ou en soirée

Méthode détaillée :

Dans un shaker à demi rempli de glace, verser le citron, le Cointreau et la Tequila. Frapper et verser dans un verre à cocktail

Givrer la moitié du verre avec du sel fin
	Ingrédients
	Unité
	prix
	CL
	Total

	
	Jus de citron
	LITRE 
	3.95
	1
	0.040

	
	Cointreau 
	70 CL
	17.45
	2
	0.50

	
	Tequila 
	LITRE
	14.58
	4
	0.58

	
	Sel
	PM
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Cout matière 1 pers
	01.12 €

	
	
	Coefficient multi
	Environ 10

	
	
	Prix de vente 1 pers
	12.00 €


ANNEXE 6

MERCURIALE
	GIN
	75 cl
	17.56 €
	JUS DE CITRON
	1 litre
	03.95 €

	RHUM
	75 cl
	14.50 €
	EAU MINERALE GAZEUSE
	1 litre
	02.25 €

	MARTINI
	1 litre
	16.25 €
	SUCRE DE CANNE
	1 kg
	02.00 €

	VODKA
	75 cl
	18.85 €
	SIROP DE SUCRE DE CANNE
	1 litre
	04.25 €

	TEQUILA
	75 cl
	14.58 €
	JUS DE FRUITS
	1 litre
	03.55 €

	GRAND MARNIER 

COINTREAU  et autres liqueurs
	70 cl
	17.45 €
	OEUF
	Pièce
	00.35 €

	WHISKY
	1 litre
	17.25 €
	COGNAC
	70 cl
	18.25 € 

	CURACAO
	1 litre
	14.65 €
	SUCRE
	1 kg
	02.25 €

	SIROP
	1 litre
	04.35 €
	CITRON
	pièce
	00.75 €


Les décorations et l’Angostura ne sont pas comptabilisées dans le cout matière.
TECHNOLOGIE RESTAURANT
Situation professionnelle 

Vous êtes employé(e) en tant qu’assistant manager au restaurant Purple. Vous aurez en charge l’organisation des services en restauration. 

Vous devrez également améliorer les démarches communication et commerciales et gérer et animer les équipes.

NOTATION 

Question 1

Le service commercial du Purple vous présente le nouveau dépliant publicitaire de l’établissement (Annexe1). Les menus du mois ne sont pas encore précisés. Vous devez donc proposer à votre directeur deux menus qui figureront sur le dépliant : un menu grec et un menu italien. (Ne pas écrire sur le dépliant mais compléter les tableaux ci-dessous)
Vous devez proposer un prix pour chaque menu. 

	MENU GREC

	PRIX DE VENTE                                                                ………….. euros (1 pt)

	ENTREE (0.25 pt)
	

	POISSON ou 

VIANDE (0.25 pt)
	

	FROMAGE (0.25 pt) 
	

	DESSERT (0.25 pt)
	



	MENU ITALIEN

	PRIX DE VENTE                                                                ………….. euros (1 pt)

	ENTREE (0.25 pt)
	

	POISSON ou 

VIANDE (0.25 pt)
	

	FROMAGE (0.25 pt)
	

	DESSERT (0.25 pt)
	


Question 2

a. La carte des mets doit être également renouvelée. Une réunion avec le chef de cuisine est organisée. Vous lui suggérez deux produits phares de qualité par pays qui pourront être utilisés dans un menu gastronomique et qui pourront être proposés également dans l’épicerie fine. Attention, il s’agit de produits et non de plats régionaux. 

Le chef de cuisine ne veut ni vin ni fromage dans les nouveaux mets.
	Pays
	Produits (0,5 pt par produit)



	France
	Foie Gras, Caviar de Gironde



	Espagne
	

	Angleterre 
	

	Italie 
	

	Portugal
	

	Allemagne
	


b. Les produits régionaux européens sont à la mode. La fête des pères approchant, vous suggérez une composition pour un panier gourmand composé de 6 produits régionaux européens de votre choix sur le thème du soleil ou de la mer. (Exemple de panier Annexe 2). Vous préciserez le conditionnement. En effet, l’intégralité des produits doit pouvoir se conserver à température ambiante.

	Produits

(0,5 pt par produit)
	Conditionnement

(0,5 pt par produit)

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Question 3
Pour ce mois d’avril, vous décidez de mettre en avant des vins français et européens pour l’apéritif de vos clients. Proposez une sélection de vin qui sera proposée au verre sur la nouvelle carte des vins. (Annexe 3) 
	REGIONS
	APPELLATION
	COULEUR
	ARGUMENTATION

	CHAMPAGNE


	Champagne Brut

0.25 par réponse
	Blanc

0.25/rép
	Vin effervescent de renommée mondiale. Ses fines bulles vous mettront en appétit.

0.5 par réponse

	ALSACE 
	
	
	

	PORTUGAL
	
	
	

	ITALIE
	
	
	

	VAL DE LOIRE
	
	
	

	GRECE
	
	
	


Question 4
 Afin de fidéliser vos clients, vous créez, avec le maitre d’hôtel, un jeu concours à remplir à chaque départ de vos clients. 

a. A l’aide de flèches, reliez les spécialités à leur région d’origine.

b. Rédigez la partie en gris pour expliquer le jeu aux clients. Qu’allez-vous proposer aux personnes ayant 100% de réponses justes.
	Jeu concours au Purple



	       (2,5 pt)



	Broccio 
	                                   score :   /10

	Caillette 
	

	kouign aman
	

	Vin jaune
	

	Kouglof 
	

	Piment d’Espelette 
	

	Les gougères 
	

	Calvados
	

	Biscuit Rose
	

	Cannelé
	


(0.25 par réponse)

Question 5
Vous décidez de compléter ce jeu par un questionnaire de satisfaction.

 En effet, vous remarquez que le chiffre d’affaires du restaurant est en baisse depuis l’ouverture. 

Réalisez un questionnaire de satisfaction composé de 5 questions ou phrases dans un ordre logique. Suggérez un type de notation dans la dernière colonne (annexe 4)
	QUESTIONNAIRE DE SATISFACTION

(1.5 pour la proposition de notation)

	1

(0,5 pt)
	
	

	2

(0,5 pt)
	
	

	3

(0,5 pt)
	
	

	4

(0,5 pt)
	
	

	5

(0,5 pt)
	
	


Question 6
Au salon de thé, la carte reste modeste et ne semble pas répondre aux attentes de la clientèle. 

Vous êtes amateur de thé et café et suggérez au responsable d’augmenter le choix des boissons chaudes et pâtisseries.

Faites lui une proposition : Remplissez les cases

	Thé 

(variété)

(0,25 pt par réponse)
	
	
	

	Café 

(variété)

(0,5 pt par réponse)
	
	

	Infusion 

(0,25 pt par réponse)
	
	
	

	Pâtisserie 

(0,25 pt par réponse)
	
	
	

	Viennoiserie 

 (0,25 pt par réponse)

	
	
	


Question 7
Le chef barman vous appelle en urgence ce matin. Il n’arrive pas à remplir la nouvelle fiche technique destinée aux nouveaux employés du bar. Vous remplissez le document, ci-dessous, avec un cocktail de votre choix (exemple de fiche technique remplie annexe 5 et mercuriale annexe 6)
	Nom du cocktail :



	Type : (0.25)


	Catégorie : (0.25)
	Gout : (0.25)

	Verre : (0.25)


	Méthode : (0.25)


	Cout pour 1 personne

	Argumentaire de vente : (0.25)

Méthode détaillée : (0.25)
	Ingrédients
	Unité
	prix
	cl
	Total

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	(0,50)
	Cout matière 1 pers
	

	
	(0.25)
	Coefficient multiplicateur
	

	
	(0,50)
	Prix de vente 1 pers
	


Question 8
Vous mettez en place un cahier des charges afin de répondre à plusieurs questions ou situations auxquelles vous avez été confronté. Répondez à chaque situation afin de parfaire le document qui sera validé par votre hiérarchie.

	Vous êtes à la caisse. Quelles sont les éléments à vérifier lorsque des clients vous donnent un chèque bancaire ?

(3 réponses)

(0,5 pt par réponse)
	-

-

-



	Vous remarquez que les stagiaires qui arrivent dans l’établissement sont souvent perdus et ont du mal à s’intégrer dans l’équipe de travail. Que pouvez-vous mettre en place pour aider les stagiaires à leur arrivée ? (1 réponses) (1 pt)


	-



	Le restaurant Purple privilégie l’environnement. Quelles actions pouvez-vous réaliser pour répondre à cette image de marque (3 réponses)? 

(0,5pt par réponse)
	-

-

-


Nom :


Prénom :


Classe :
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