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	ACADEMIE DE GRENOBLE



Ce sujet comporte 20 pages.
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	              Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99



Toutes les réponses doivent être notées  sur ce dossier qui doit être rendu à la fin de l’épreuve.






IMPORTANT !    Il est demandé aux candidats de répondre obligatoirement sur ce dossier.




À la fin de l’épreuve, vous pourrez garder les deux premières feuilles.












Hôtel Restaurant « L’Insouciance »

· Situation géographique :

Grenoble  (38) – Isère - Région Rhône-Alpes
156 Avenue Gambetta 38000 Grenoble
· Hôtel : 25 chambres
· Type de restauration : Traditionnelle 
· Prestations : Carte + menus + formule banquet
· Capacité d’accueil : Environ 100 personnes (1 salle de 50 couverts et 1 salle modulable pouvant accueillir 50 couverts)
· SARL au capital de 60 000 euros
· Numéro RCS : Grenoble B 654158354
Annexe 1								
[image: http://www.quizz.biz/uploads/quizz/277062/3_bqzd0.jpg]Les fruits exotiques remportent de plus en plus de succès auprès des Français et spécialement pendant les fêtes. La France a importé en 2013 plus de 900.000 tonnes de fruits exotiques.  Des saveurs souvent méconnues du grand public et qui pourtant apportent une touche de légèreté à des repas de réveillons parfois difficiles à digérer. Dans la boutique de fruits et légumes d'Adeline, il y a bien sûr les grands classiques, la mangue ou le litchi, mais aussi des surprises comme ce drôle de fruit couvert d'écailles appelés en Asie fruit du dragon.  Une idée déco donc mais pas seulement. Maïté, elle, est venue ici pour donner à son réveillon un parfum d'Asie. "Moi j’aime beaucoup le sucré/salé, mangue/crevettes avec le foie gras poêlé… On aime beaucoup manger des fruits exotiques l’hiver, c’est du soleil à la maison", nous dit-elle. Et comme Maïté, les Français sont de plus en plus nombreux à adopter ces saveurs exotiques. Elle le constate chaque année dans ses carnets de commandes. "Ça se développe de plus en plus parce que les gens voyagent de plus en plus et tous les produits qu’ils consomment sur place ils ont envie de les découvrir ici lorsqu’ils sont de retour, donc tous les produits vietnamiens, le fruit de la passion, les tamarins, les grenades, tous ces produits-là sont en développement", constate-t-elle.  Mais parmi tous ces nouveaux venus la reine des fruits exotiques reste la banane. L'an dernier la France en a importé plus de 600.000 tonnes. 


[image: ]Annexe 2
Après sa longue  maturation, le  vin jaune est  embouteillé  dans un « clavelin  », une  bouteille spécialement  conçue  pour une  contenance de  62 cl. Ce qui  correspond à  peu près à ce  qui reste d’un  litre de vin mis  en fût six ans auparavant. Là, le  vin jaune se conserve sans problème  50 ou 100 ans, voire pendant  des siècles. Même ouverte,  une bouteille se garde plusieurs  mois.  Mieux vaut déboucher le clavelin  une demi-journée avant la dégustation ; température de service  entre 15 et 18 °C.  Ce vin si particulier accompagne  idéalement les plats francs-comtois : truite au vin jaune, poularde  aux morilles, coq au vin jaune,  potée comtoise, escargots. Il va  bien avec un comté affiné, du foie  gras, des fruits secs mais aussi  des plats exotiques, épicés et au  curry.  Quelques gouttes suffisent pour  donner de la puissance aux sauces.  Mais attention, si vous le servez  à l’apéritif avec des cubes de  comté et des noix, il est difficile de  servir un autre vin pour la suite.  Mieux vaut alors faire tout le repas  au vin jaune. Sa robe est  d’une magnifique et lumineuse  couleur vieil or ambré. Le nez est  riche avec des notes boisées, torréfiées,  des arômes de caramel,  de noix, de vanille, de miel… La  bouche est ample et très intense.  Le vin jaune est très particulier.  On aime ou on n’aime pas, mais  il ne laisse pas indifférent.  Philippe Butin, vigneron de père  en fils depuis 1836, cultive une  parcelle de savagnin à Château  Chalon, réputé pour la qualité de  ses vins jaunes. D’ailleurs, les  vins Butin sont régulièrement  distingués lors de différents concours.  
GOÛTER Un Château-Chalon 2004  du domaine Philippe Butin  à Lavigny, 23 € départ cave.             
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Extrait de la carte des mets
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TECHNOLOGIE COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURANT  
Session 2015 pour le BEP
Session 2016 pour le BAC

Professeurs :									

NOM : ………………………..			Classe : ……………………... 
Prénom: ………………………

Note :             / 20Question 1 : 09 points
Question 2 : 10 points 
Question 3 : 24 points
Question 4 : 04 points
Question 5 : 09 points
Question 6 : 06 points 
Question 7 : 08 points
Question 8 : 10 points

Total = 80 points                                                /20


Vous êtes employé au restaurant « L’Insouciance » en tant que chef de rang depuis un an. Vous avez sous votre responsabilité un commis et un stagiaire. 

TRAVAIL À FAIRE    

	Question 1

	Le contexte :   En ce début d’année, on vous demande de mettre en avant les fruits exotiques dans l’établissement car c’est à cette période de l’année où ils sont les plus beaux.
Votre rôle : Compléter le Document A après avoir lu l’article de presse en Annexe 1 afin de réfléchir à de futures idées de commercialiser les fruits exotiques dans l’établissement.


  
DOCUMENT A
	Pourquoi les fruits exotiques sont-ils plus beaux en ce début d’année ? (1 points)


	Vos meilleurs clients ont réservé une chambre à l’hôtel. Vous décidez de leur offrir une corbeille de fruits composée de  8 fruits exotiques et de 2 autres produits d’accompagnement de votre choix : (5 points)
	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


À quel moment allez-vous apportez la corbeille ? (1 point)
· 
De quoi auront besoin les clients pour déguster les fruits de cette corbeille ? (1 points)
    /10



	Comment allez-vous mettre les fruits exotiques en avant dans l’établissement ? (2 points) Donnez trois idées :

-


-


-


	



	Question 2

	Le contexte :   Originaire du Jura, vous décidez de mettre à l’honneur le vin jaune.
.
Votre rôle : Grâce à l’annexe 2 et à vos connaissances personnelles, rédigez, en document B, une argumentation commerciale décrivant le vin jaune et qui pourra vous servir lorsqu’un client commandera ce vin. 
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DOCUMENT B
Argumentation d’un vin jaune
	Cépage (0.5 point) :
	Région (0.5 point) :

	Nom de la bouteille (0.5 point) :
	Contenance de la bouteille (0.5 point) :

	Accords mets et vins : (1 points)
· 

· 
	Couleur de la robe : (1pt)
	Saveurs : (1pt)

	Température de service : (0.5pt)
	Vieillissement : (0.5pt)
	2 AOP en vin jaune (1pt)
· 
· 

	Définition : (2 points)







	Question 3

	Le contexte : Vous avez ce soir un banquet de cinquante clients et il est prévu de servir au buffet un assortiment de différents fromages des régions françaises. 

Votre rôle : Compléter le document C que vous donnerez aux commis afin de compléter leur connaissance sur les fromages.




[image: ]DOCUMENT C
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CHAOURCE
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MUNSTER
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  LIVAROT
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RIGOTTE DE CONDRIEU
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[image: ]
[image: ]  


BROCCIU
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 COMTE
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CANTAL

	Question 4

	Le contexte : Le buffet de fromage est enfin dressé avec tous les fromages.

Votre rôle : Vous demandez à un commis de préparer 4 produits d’accompagnement que vous placerez sur le buffet à la dernière minute. (Document D)




    /04

DOCUMENT D

Les produits d’accompagnement

	
· 
	
· 

	
· 
	
· 




	Question 5

	Le contexte :   Vous vous apercevez dans la liste des fromages que certaines régions françaises ont été oubliées. Vous appelez en urgence votre fromager pour commander un fromage AOP de chaque région manquante.
 
Votre rôle: Complétez le document, ci-dessous, document E, afin de préparer la future commande.




DOCUMENT E

    /08

	LANGUEDOC ROUSSILLON
	


	FRANCHE COMTE
	


	NORD
	


	ILE DE FRANCE
	


	POITOU CHARENTE
	


	MIDI PYRENNEES
	


	BOURGOGNE
	


	AQUITAINE
	





Le commis, à qui vous avez demandé de disposer les étiquettes vous fait remarquer qu’il manque également une famille de fromages, dans l’assortiment prévu au départ. Après vérification vous confirmez et vous demandez au fromager de rajouter également un fromage à pâte ……………………
    /01








	Question 6

	Le contexte :   Le chef a décidé de proposer une soirée à thème autour du Champagne.

Votre rôle : Afin de parfaire vos connaissances et celle de votre équipe, vous complétez le document F.




DOCUMENT F

	[image: ]
	Que signifie la mention « Vintage » sur l’étiquette ? :



Quelle information nous donne-t-elle ? :


	[image: ]
	

Que veut dire la mention « Blanc de Blancs » ?

	[image: ]
	
Comment obtient-on un champagne rosé ? :

	Certains champagnes sont « brut », d’autres « sec » ou « ½ sec » etc…

Comment s’appelle la liqueur qui va déterminer le taux de sucre contenu dans la bouteille de champagne ?

	

· 

	[image: ]

	
Quelle mention porte sur son étiquette un champagne qui ne contient pas de sucre du tout ?
(deux réponses possibles)
     /06



	Question 7

	Le contexte :   Avec le chef, vous devez établir le menu pour la soirée à thème sur le Champagne.

Votre rôle : Sachant qu’il ne reste plus de jambon de Reims et que les clients n’aiment pas tous l’andouillette, établissez un menu champenois (document G) composé d’une entrée, d’un poisson, d’une viande et d’un dessert à partir des plats proposés à la carte ANNEXE 3 ainsi qu’un accord mets et vins.




    /08

DOCUMENT G

	
	METS
	VINS

	ENTREE
	
	

	POISSON
	
	

	VIANDE
	
	

	DESSERT
	
	



	Question 8

	Le contexte :   Vous avez reçu ce matin une livraison de boisson de votre fournisseur (ANNEXE 5).

Votre rôle : Le chef barman vous demande de ranger toutes les bouteilles dans les placards de l’office par familles (Utilisé uniquement le code article et pas le nom du produit). (document G)
.




DOCUMENT G : Placard à alcool
	Casier 
	Code 
	Casier 
	Code 

	Casier ABA
	

	Casier des ABV
	

	Casier des liqueurs
	

	Casier des crèmes
	

	Casier des eaux de vie blanche
	

	BRSA*
	

	Casier des eaux de vie brune
	

	VDN/VDL
	


*BRSA Boisson rafraichissante sans alcool

    /10





















GESTION APPLIQUÉE ET MERCATIQUE

Professeurs : MOUNIER VERICEL, GERY, DESAULT										Session 2015 pour le BEP
Session 2016 pour le BAC

NOM : ………………………..			Classe : ……………………... 
Prénom: ………………………
				Note :             / 20
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ANNEXE 2 G
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Extrait de la commande passée au fournisseur « Le marché des iles », le 18 décembre 2014
Le restaurant souhaite régler la facture par chèque à 30 jours
Livraison attendue pour le 22 décembre
	Désignation des produits
	Unité de vente
	Quantité 
	Prix Unitaire

	Litchi
	Kg 
	10
	4

	Ananas Victoria
	Pièce
	40
	3

	Mangue
	Pièce
	25
	3
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	Question 1

	➲Le contexte :   Votre stagiaire vous demande de l'aider à compléter le document suivant, document qui lui servira à présenter le restaurant dans son rapport de stage.
Travail : Compléter le Document A « gestion » en vous servant des éléments donnés dans la présentation de l’entreprise. (5 points)



DOCUMENT A « gestion » :

	Que signifie le sigle SARL ?

/0.5

	

	Citer deux autres formes 
juridiques (pas de sigle)

/1
	



	Quelle est la principale différence entre cette société et une entreprise individuelle ?
/1
	

	Quelle est la raison sociale de l’entreprise ?
/0.5

	

	Quel est son siège social ?

/0.5


	

	Expliquer son numéro de RCS : /1.5
· Grenoble
· B
· 654158354
	












	Question 2

	➲Le contexte :   Pour l’organisation optimale du banquet vous avez besoin de plus de personnel qu’habituellement. Aussi la direction de l’établissement vous demande des précisions sur le type de contrat de travail pouvant être signé à cette occasion.
Travail : Compléter le Document B « gestion » en vous aidant de l’annexe 1 « gestion » 
(8 points)



[image: ]DOCUMENT B « gestion » :
	Quel type de contrat de travail doit signer le restaurateur : CDI ou CDD ? Justifiez votre réponse  /2






	L’apprenti du comptable du restaurateur, en cours de formation, veut vous imposer différentes règles pour la conclusion du contrat à l’occasion du banquet. Dites si vous êtes d’accord en répondant par oui ou non : /2
	Contrat écrit obligatoire
	

	Motif de CDD 
	

	Date de début de contrat non indiquée
	

	Signature du contrat facultatif
	



Quelle source de droit fixe les conditions de rédaction d’un CDD ? /0.5



À quelles conditions un CDD peut-il être transformé en CDI ? Donnez deux cas /2


	 Dans quels cas  peut-il  rédiger un CDD ?    /1.5
Donnez trois contextes différents :

-



-



-

	



	Question 3

	➲Le contexte :   Une livraison de produits exotiques a été réceptionnée en début de semaine en provenance du marché de Rungis. 
Travail : La direction vous charge de vérifier la facture correspondante, à la page suivante, à l’aide de l’annexe 2 « gestion ». Vous compléterez le Document C« gestion », en mentionnant ou non les anomalies constatées. Ensuite vous recalculerez la facture à payer (Document D « gestion »).   (7 points)



DOCUMENT C « gestion » :
	Conditions de prix brut : /0.5
	

	Remise appliquée :  /0.5
	

	Produits facturés :  /0.5
	

	Conditions de paiement : /0.5
	

	Quantité facturée :  /0.5
	

	Taux de TVA :  /0.5
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LE MARAÎCHER
DES ÎLES
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Facture n°F42	
Le 29 décembre 2014

N° de commande : 12854 du 18 décembre 2014
N° de livraison : 45896 du 22 décembre 2014
Conditions de paiement : Chèque à réception de facture sans escompte
[bookmark: h.1fob9te]
[image: ]
7, rue de Montpellier
Bâtiment D2-FRUILEG 349
94622 RUNGIS CEDEX
TEL : 01 41 80 60 00 FAX : 01 41 80 60 01

SARL au capital de 60 000 euros – RCS : CRETEIL B  621127350
Courriel : contact@lemaraicher-des-iles.com


[bookmark: h.3znysh7]Document D « gestion » 4 points
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Entnées
Satade de chione chaud et ses pommes vissolées 12€50
Satade d'euf peché au vin vouge et ses lardans 12€50
Seuitteté de jambon de Reims au Ratafia de Champagne 13600
Fovine de foie gras au Ratafi de Champagne 17€00
(St 36 )
Escatpe de foie gras auc gisttes i
Comesem s 06)

Salade tout canard Hew
Mitle feuittes de sauman fumé et cocktail de creuettes 14600
Escangats au bewwe ail et pewit. 6 pices €50

12 pidces 15€00

Viandes

Entnecte au Requefort 17€00
Cite dagnea & ta sauge 17€00
Tete de veau sauce gribiche 13€50
Fillt de beeuf auz poisnes verts 21€00
Cassotette d Andouillette SA au Chasurce 15€00
Sauté de canand au Ratafia de Champagne 14€00
Rognons de veau & ta graine de moutarde 14€00

Poissens

Casslette d'aite de vaie au Champagne
Pauk de saumen au Champagne
Seuitteté de Saint Jacques au safran

Fromages

Buie de Meaus et oa oalade
ssotiment de framages
Comté pané chaud sux sa satade

Desoerts

Peafitersles au chacalat
Carpaccis d'ananas et son soxbet
Maetleus au chocolat

Ite {lottante aus biscuits veses de Reimo
Neugat glack et son coutis

Tante Tatin et oa boule de glace

Chantotte auc Bscuits vases de Reims et ses fuuits vouges

Café geurmand

e, st cmpis

14€00
14€00
17€00
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BOLLINGER
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Champagne

DEUTZ

BLANC DE BLANCS
2002

PRODUCT OF FRANCE
ELABORE PAR CHAMPAGNE DEUTZ SA, 51160 AY, FRANCE
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FICHE PRATIQUE :
Comment bien utiliser les contrats a durée déterminée

® Les employeurs peuvent avoir recours & des contrats saisonniers, d’extra ou de remplacement,
mais tous sont soumis & des régles trés strictes.

Le contrat de travail 4 durée indéterminée (CDI) est la forme normale et générale de la relation de
travail. Contrat d’exception, le contrat a durée déterminée (CDD) est utilisé pour des taches précises
ou temporaires. La législation impose des conditions et des formalités de recours trés strictes.

Extrait du journal L’ Hotellerie Restauration n°3416 du 16 octobre 2014
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Conditions de vente du fournisseur « le maraicher des iles » :

Produits achetés au KG : 15% de remise sur le prix unitaire si quantité achetée supérieur a 9 KG
Produits achetés i la piéce : 4% de remise sur le prix unitaire si quantité achetée supérieur & 20 pidces

Chéque & 30 jours date de facture ou escompte de 3% pour paiement par chéque au comptant

Livraison en franco de port sauf livraison expresse, pour le lendemain de la commande, facturée 50
curos, pour les frais de transport en sus.
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Réserves formulées sur le bon de livraison du fournisseur « le maraicher des iles » :

nous vous
livrées en

Un des colis de 10 pidces de mangue est endommagé. Nous gardons celui-ci ma
demandons un rabais de 10% sur ensemble de la livraison. Nous gardons les quantité
plus (5 piéees de mangue) par rapport & notre commande initiale contre paiement, de notre part, au
prix fixé préalablement.

Demande confirmée par mail envoyé au fournisseur, ce jour et acceptée par celui-ci.





image23.png




image24.jpeg




image25.png
Htel Restaurant « L’Insouciance »
156, Avenue Gambetta
38000 GRENOBLE
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Prix
Unitaire

Désignation | Unité de | Quantité Prix Unitaire

des produits

Total par

235,50 €

11,78

223,72 €]

Total HT (hors taxes)
Rabais de 5%
Paiement par chéque a réception Net commercial

Escompte de 3% 6,72
Net financier] 217,00 €]

TVA TAUX 5.5%)
TIC

11,94 €
228,94 €
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