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Bocument B : Dialogue entre Mr Louvin et vous /

Ivr Louvin : « Yoici le panneau d’affichage ol vous trouverez votre répartition de travail pour chha-
' que semaine. Voyons ensemble si vous arrivez & bien le comprendre. Vous tes le commis polyva-

fent N°O1.

Pour Ia semaine N°27, dans quel établissement allez vous travailler 7 »

. %ous : « Pour la semaine N°27, je travaille o ). fsvesene. ¢ le ol e >

" TMIr Louvin : « Effectivement, il nous sembiait préférable de commencer dans cette formule. Pour-

. xiez vous me donner plus en détail vos horaires de fundi procham »

- Wous : « Bien sir, lundi je suis de g e, o bomowille de 2 o 5630 i de 10ha JBIS

- IMir Louvin : « Je pense que cette _;oumee vOous p(jennett:ra de mieux comprendre le fonctlonnement

' de cette formule. Y a-t-il un autre jour dans la semaine ol vous fravaillez selon ces horaires ? Bt en

méme temps pourriez-vous me donner votre jour de repos de Ja'semaine ? »

¥ ous : « Oui, je travaille selon ces horaires [, weeciecli et moh Jour de repos sera le

iy 4
Wir Louvie : « Trés bien, mais pouvez-vous me donner vos horaires en detaﬂ pour la journée du
rmardi et du vendredi pour que je sois sfir que vous ayez bien compris ce planning ? » ‘

% ous : « En ce qui concerne mardi, je serai de Regaolisie. cestadire cle IDALY & [§hR 6
m,n de ddh & DL et pour vendréd; je travailleral AVseserle  en faisant les
horan'es suivants _Gh- (LS /L A2 W00 13620 P

Iir Louvin : « Je vois gue vos horaires ne sont plus un mystére pour vous, mais par contre diman-

che comment travaille 'équipe 7 » . f

Vous: « L’équipe _onb en condge. Welsdom colaire ’ Lo Bonissens ol ?L’e m\_k\? 5 -

Document &
Menu au restaurant gastronomigue 10
L’Escargot de Bourgogne

Théme : la Bourgogne

foow ol Camere GRLG

Appellation des mets VINS proposés
' couleur appellation
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Document D

Menu a la Brasserie Le
Théme : PAlsace

Cluny
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Appellation des mets

VINS proposés

couleur

appellation

ENTREE
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QUESTION BONUS -

Dans {a (iste des vins AOC, il s'est glissé, 4 appellations quine proviennent ni
&' Alsace ,ni de Bourgogne. Veuillez les repérer et les noter ci-dessous :
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Document E

Théme : la Champagne

- O Rdree

¥
- Cergnons,

Dégustation de champagne
au bar le Bouchon Bourguignon

Quel cépage retrouve t- on dans le Champagne ?

Le Viognier
La Syrah
Le Pinot noir

= Le Jéroboam est une bouteille de Champagn

§

3 litres
4.5 litres
8 litres

Un Tiramisu
Une charlotte
Un bavaraois

S

ba

g oui contient

Le biscuit rose de Reims est utilisé en patisserie pour confectionner :

= e Champagne se sert & une température de

" 4a6°C
8&12°C
12 & 14 °C
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= Parmt ces 3 ADC de fromages quel est cu guels sont ceux originaires de

Champagne 7

Le Livarot
Lo Chaouree
Le Langres

Document F ¢ La classification des bolssons alcooclisées
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Document

Dans le cadre de la rénovation du Bar 3 vin de établissement, proposez des

eléments de décoration et les facteurs d’ambiance du futur bay :
Couleurs Mobilier et Décoration et Sol
éclairages mateériel accessoires
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