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Bordeaux « Chateau Loudenne » 2000
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Vins rouges du Bordelais

Pessac-Léognan 2005
Pommard « Chateau Taillefer » 2006
Pauillac « Chateau Pibran » 2005
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Vins blancs du Val de Loire

Savennieres 2004
Coteaux du Layon 2005
Touraine -cépage sauvignon 2007

Vins rouges du Val de Loire

Champigny 2005
Bourgueil 2006
Menetou-Salon 2007

Vins blancs du Sud-Ouest

Jurangon sec 2007
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Appréciation du correcteur


TECHNOLOGIE RESTAURANT

(Durée de l’épreuve 1 H)

SESSION 2014

CE DOSSIER COMPORTE   9 PAGES

· Question N° 1 :  …. points (citer les compétences en lien avec les questions)
· Question N° 2 :  …. points

· Question N° 3 :  …. points

· Question N° 4 :  …. points

· Question N° 5 :  …. points

· Question N° 6 :  …. points

IMPORTANT !

Il est demandé aux candidats de répondre obligatoirement sur ce dossier,
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Vous venez d’être recruté(e) en qualité de Chef de Rang à « L’Auberge Panoramique »  au Touvet en Isère.

A l’occasion de la 41ème  Coupe Icare, qui se déroulera du 18 au 21 septembre 2014, vous êtes chargé (e) de la préparation de cette manifestation dans votre établissement en répondant aux thèmes cités ci-dessous :
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· Situation géographique : Le Touvet  (38) – Isère - Région Rhône-Alpes

· Type de restauration : Traditionnelle à caractère Régionale
· Prestations : Carte + menus + formule banquet + formule événementielle

· Capacité d’accueil : 120 personnes
TRAVAIL À FAIRE

	Question 1

	( Le contexte : 

Cette année, le vin isérois sera à l’honneur à la foire des vins, lire article en Annexe 1

· Compléter le Document A après avoir lu l’article de presse en Annexe 1


	Question 2

	( Le contexte : 

A cette occasion, le restaurant va accueillir un groupe de 120 personnes pour un menu banquet Annexe 2
· Compléter le Document B afin de pouvoir préparer au mieux le banquet




	Question 3

	( Le contexte : 

Le restaurant propose à sa clientèle, en plus des plats régionaux, un choix de plusieurs plats européens

À partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et de l’ Annexes 3,
· Compléter le Document C afin de préparer la soirée à thème du samedi




	Question 4

	( Le contexte : 

En fin d’année vous allez remplacer le sommelier, et on vous demande de corriger la prochaine carte des vins citée en Annexe 4
· Compléter le Document D




	Question 5

	( Le contexte : 

JACQUES, récemment embauché comme commis de salle  éprouve des difficultés concernant l’argumentation commerciale d’un des menus régions  (extrait en Annexe 5). Il vous demande de lui donner une argumentation commerciale sous forme de phrases rédigées.

· Compléter le Document E



	Question 6

	( Le contexte : 

A partir du plateau de fromages en Annexe 6 et de vos connaissances personnelles, vous décidez de former votre commis à la présentation et à l’argumentation commerciale de certains  fromages.

· Compléter le Document F
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	Document A : Analyse et Compréhension d’un article de presse

	Répondez aux questions citées ci-dessous

	Au début de son histoire, combien le département de l’Isère comptait-il de cépages cultivés ?


	

	Pourquoi la vigne a t-elle été abandonnée ?


	

	Pouvez vous citer deux cépages blancs ?


	

	Pouvez vous citer deux cépages Rouges ?


	



( A l’aide de l’annexe 2, on vous demande de définir le nombre de personnel nécessaire pour servir le banquet de 120 personnes et on vous demande de quantifier les boissons et denrées pour pousser passer une commande.

	Document B : Organisation d’une manifestation Banquet

	Intitulé
	Nombre/Quantité
	Intitulé
	Nombre/Quantité

	Maître d’Hôtel


	
	Vin Pétillant
	

	Chef de Rang


	
	Eaux Minérales
	

	Serveur (se)


	
	Fromages
	

	Vin Blanc


	
	Pain
	

	Vin Rouge


	
	Café
	



( A l’aide de l’annexe 3, le chef de cuisine vous demande de remplir le tableau en plaçant un plat en fonction du Pays ou Région demandé parmi la liste qu’il vous propose et de compléter le document.

	Document C : Soirée à Thème Régional et Européen

	Région ou Pays
	Intitulé du plat
	Description du plat
	Produit Marqueur

	ESPAGNE


	
	
	

	RHONE-ALPES


	
	
	

	ITALIE


	
	
	




	Document D : Analyse d’une carte des vins

	Constat
	Correction à apporter

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	




	Document E : Explication commerciale des plats de la carte

	Assiette de charcuteries 

de notre région 

et ses condiments


	

	Filet de Lavaret, 

Sauce vin blanc 

et croustillant aux 3 purées


	

	Tartelettes de 

nos montagnes 

aux myrtilles et framboises


	



	Présentation du plateau de Fromages du Restaurant Panoramique

	


	Le plateau de fromages de notre restaurant est composé d’un AOP Livarot, d’un AOP Beaufort, d’un AOP Comté, d’un AOP Brie de Meaux, d’un AOP Bleu d’Auvergne et d’un AOP Sainte Maure de Touraine.

Des fruits et des épices sont mis en décoration.





 ( A l’aide de l’annexe 6, on vous demande de donner une phrase commerciale la plus complète possible, 

afin de valoriser la vente de ces fromages, mais aussi un vin et un produit d’accompagnement.

	Document F : Valorisation de la vente des Fromages

	Exemple :

Beaufort
	Le Beaufort est un fromage de Savoie, au lait de vache et à la pâte pressée cuite, nous pouvons l’accompagner de noix de Grenoble et l’accorder avec un vin de Savoie AOC APREMONT.

	Brie de Meaux


	

	Livarot


	

	Bleu d’Auvergne


	

	Comté


	

	Saint Maure de Touraine


	





Note :





MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE





ANNEXE 1 - DOCUMENT -A





Menu du Samedi 20 Septembre











Salade Grenobloise


((((





Filet Mignon aux Myrtilles


Gratin Dauphinois


((((





Assiette aux 3 fromages


(Reblochon, Beaufort, 


Tomme de Savoie)


((((





Parfais glacé Chartreuse





Boissons











AOC Vin de Savoie Chardonnay


((((





AOC Vin de Savoie Pinot Noir


((((





Pétillant du Bugey


((((





Badoit et Evian


((((





Café





ANNEXE 2 - DOCUMENT -B





ANNEXE 3 - DOCUMENT -C





Extrait de la liste des plats proposés par le chef


Pour réaliser la soirée à thème du samedi 20 septembre 


au Restaurant Panoramique








( Volaille de Bresse Cocotte Grand-Mère


( Sandre Poché Beurre Nantais


( Asperge de Navarre


( Jambon de Westphalie


( Coq au vin jaune


( Créma de Avellanas


( Tiramisu











ANNEXE 4 - DOCUMENT D





Extrait de la carte des vins  « Restaurant Panoramique »





�





ANNEXE 5 - DOCUMENT -E





Extrait du Menu  « Restaurant Panoramique »








Assiette de Charcuteries de notre région


Et ses condiments





((((





Filet de Lavaret, sauce au vin blanc


Croustillant aux trois purées





((((





Tartelettes de nos montagnes


Myrtilles, Framboises





ANNEXE 6 - DOCUMENT -F
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