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Le prêt entre candidats est interdit.

CE DOSSIER COMPORTE   11  PAGES

Il est demandé aux candidats :

· de contrôler que le dossier sujet soit complet,
· d'inscrire son nom, prénom et la date
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier en fin d’épreuve.



 PRÉSENTATION DU SUJET




Vous venez d’être recruté(e) en qualité de commis polyvalent à « L’hostellerie du Lac » dont les caractéristiques sont les suivants :

                                   [image: http://www.restaurant-annecy-lac.fr/_assets/AAA/BBE/YGP/X3X/00528797_PVI_0001_HOME.jpg]

· Situation géographique : Annecy (74) – Région Rhône-Alpes
· Type de restauration : Traditionnelle à caractère Régionale
· Prestations : Carte + menus + forfait séminaire + formule banquet
· Capacité d’accueil : 100 personnes


TRAVAIL À FAIRE

	Question 1

	
 Le contexte : 
Vous commencez votre journée de travail à « L’hostellerie du lac », pour mieux connaitre l’établissement que vous venez d’intégrer, le directeur vous fait visiter les locaux. A la fin de la visite, pour tester vos connaissances, il vous présente une liste de définition et vous demande de trouver le lieu qui correspond.
· À partir de vos connaissances, renseigner le Document A.





	Question 2

	
 Le contexte : 
Cette semaine, Pauline est malade, vous la remplacez. Le maitre d’hôtel vous interroge pour vérifier que vous avez bien compris le fonctionnement du planning.

· À partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et de l’Annexe 1, renseigner le Document B.




	Question 3

	
 Le contexte : 
Le sommelier de « L’hostellerie du Lac » a réceptionné une livraison de vins (annexe 2) en début de matinée. Afin de vous familiariser avec les vins de la carte, il vous est demandé de ranger les vins en respectant le classement par région viticole mis en place dans la cave.

· À partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et de l’Annexe 2, renseigner le Document C.




	Question 4

	
 Le contexte : 
Lors du rangement des vins dans la cave, vous êtes interpelé par la bouteille de Champagne Grand Cru. Le sommelier remarque votre intérêt et vous demande si vous connaissez la méthode d’élaboration du Champagne. Vous lui faites un schéma et expliquez les différentes étapes de cette élaboration.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le Document D.




	Question 5

	
 Le contexte : 
En remontant de la cave, vous regardez le menu du jour. Pour vous préparer au service de midi, le maître d’hôtel vous demande un accord mets et vins à partir des vins que vous avez rangés dans la cave.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le Document E.




	Question 6

	
 Le contexte : 
Le maître d’hôtel n’est pas satisfait du plateau de fromage actuel, il souhaite améliorer la prestation. Il vous charge de lui proposer une sélection de 6 fromages de différentes familles à l’aide de la liste du fournisseur (annexe 3).Le maitre d’hôtel se chargera d’indiquer la quantité de fromage qu’il souhaite commander.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle et de l’Annexe 3, compléter le Document F.




	Question 7

	
 Le contexte : 
L’apprenti, qui aimerait approfondir ces connaissances, vous demande alors l’appellation, la pâte, le lait et la région de provenance des fromages que vous avez sélectionnés.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le Document G.



Les annexes



Annexe 1 : Planning de travail
O : horaire d’ouverture de 9hà 11h15 de 12h à 17h30
C : horaire de coupure de 12h à 15h30 et de 19h à 23h15
F : horaire de fermeture de 15h40 à 18h30 et de 19h à 24h
	
	LUNDI
	MARDI
	MERCREDI
	JEUDI
	VENDREDI
	SAMEDI
	DIMANCHE

	Patrick
	F
E
R
M
É
	C
	R
	O
	O
	O
	O

	Paul
	
	O
	C
	R
	C
	C
	C

	Thierry
	
	O
	C
	F
	R
	F
	F

	Léa
	
	F
	F
	R
	O
	O
	O

	Franck
	
	R
	O
	O
	C
	C
	C

	Pauline 
	
	R
	O
	C
	F
	F
	C






Annexe 2 : Bon de livraison de vins
	Bon de livraison n° 9874
	Date : 28/01/2013

	Vintage
10, rue Sainte Claire 
74000 Annecy  

	Destinataire
L’hostellerie du lac
74000 ANNECY

	Désignation
	Réf.
	Quantité

	AOC Aloxe Corton, Bouchard 2010
	231.521
	12

	AOC Vin d’Alsace Pinot Gris, Vendanges tardives, Domaine Meyer 2000
	507.658
	12

	AOC Vin de Savoie Apremont, Domaine Frédéric Giachino 2008	
	359.635
	24

	AOC Arbois Jacques Tissot 2009
	254.208
	12

	AOC Chablis 1er Cru Fourchaume, Jean Durup 2008	
	125.456
	12

	AOC Champagne Grand Cru,  André Beaufort 1995
	215.256
	36

	AOC Chassagne Montrachet, “Les Meurettes”, François Martenot 2009
	362.235
	6

	AOC Château chalon 1998 « Domaine Rollet » 
	124.845
	6

	AOC Châteauneuf-du-pape, Clos de l’oratoire des papes	2008	
	210.527
	12

	AOC Clos de Vougeot Grand Cru, Domaine Mongeard-Mugneret 2001
	154.598
	6

	AOC Condrieu Petite Côte,Yves Cuilleron 2008
	451.569
	6

	AOC Cornas Domaine Clape 2008
	215.087
	6

	AOC Côtes du Jura, André & Mireille Tissot 2004	
	564.145
	12

	AOC Vin de Savoie  Crépy « Domaine de Senoche » 2009 
	407.456
	24

	AOC Crozes Hermitage, Les Ritourneaux 2007	
	458.798
	12

	AOC Vin de Savoie Gamay Chautagne, "Jacques Maillet" 2008	
	451.951
	36

	AOC Gevrey Chambertin «Clos Prieur» 1er Cru – Domaine Trapet 2008
	147.584
	12

	AOC Marsannay « Clos du Roy », Domaine Mongeard-Mugneret 2007	
	458.564
	12

	AOC Mercurey 1er Cru, “Clos Voyens” Domaine Pagnotta 2008	
	462.521
	12

	AOC Meursault vieilles vignes, Jean Latour Labille & Fils 2007	
	532.541
	6

	AOC Pommard, Louis Jadot 2006
	421.012
	12

	AOC Vacqueyras “Seigneur de Lauris”, Arnoux 2008	
	150.426
	6

	AOC Vosne-Romanée 1er Cru, “Les Chaumes”, Roger Baudraz	1988
	302.840
	6


Annexe 3 : Mercuriale des fromages
	La crèmerie du Lac
3, rue du lac - 74000 ANNECY
	
Extrait de mercuriale AOC français

	Appellations
	Réf
	PUHT
	Appellations
	Réf
	PUHT

	Bleu d’auvergne
	BLAUAOC
	12,05€/kg
	Brocciu
	BROCAOC
	11,05€/kg

	Chevrotin des Aravis
	CHEVAAOC
	25,80€/kg
	Cantal
	CANAOC
	15,50€/kg

	Langres
	LANAOC
	6,57€/kg
	Fourme d’Ambert
	FOAMAOC
	9,90€/kg

	Livarot
	LIVAOC
	7,73€/kg
	Beaufort
	BEAUFAOC
	30,00€/kg

	Maroilles
	MARAOC
	7,60€/kg
	Abondance fermier
	ABONAOC
	17,80€/kg

	Munster
	MUNAOC
	8,9€/kg
	Laguiole
	LAGAOC
	9,90€/kg

	Neufchâtel
	NEUFAOC
	3,10€/kg
	Epoisses
	EPOIAOC
	12,90€/kg

	Picodon
	PICAOC
	1,20€/kg
	Pélardon
	PELAOC
	1,10€/kg

	Reblochon fermier
	REBLAOC
	21,95€/kg
	Brie de Meaux
	BRIMOAOC
	7,45€/kg

	St Nectaire
	STNECAOC
	11,90€/kg
	Bleu de Gex
	BLEGAOC
	10,90€/kg

	Tome des bauges 
	TOMBAOC
	13,90€/kg
	Camenbert de Normandie
	CAMAOC
	2,30€/kg

	Valencay
	VALAOC
	3,09€/kg
	Pouligny Saint Pierre
	POUOAC
	3,40€/kg


Les documents à compléter


Document A : Les locaux en restauration
	Locaux destinés à la clientèle

	
	C’est la première impression que le client se fait de l’établissement : il doit être accueillant, spacieux, et confortable.
Sa taille, sa décoration et son agencement doivent être adaptés au type et à la catégorie d’établissement.

	
	C’est un lieu d’attente qui permet aux clients de consommer des boissons avant et après le repas.
Il doit être chaleureux et sympathique.

	Locaux destinés au service

	
	Local où sont stockés, à température idéale de service, les vins disponibles à la vente. 

	
	Lieu destiné au lavage du matériel du restaurant (assiettes, couverts…) comprenant un poste d’élimination des déchets et une machine de lavage. 

	Locaux destinés au personnel

	
	Local où le personnel peut se mettre en tenue professionnelle, doté de toilettes et de douches.

	

	Lieu où le personnel peut prendre ses repas, c’est un lieu de détente

	Locaux destinés au stockage

	

	Lieu de stockage des produits non alimentaires et du matériel.

	
	Lieu où sont entreposées toutes les denrées utilisées par l’entreprise. Situé généralement au sous-sol, ou à l’arrière de l’établissement, il est souhaitable qu’il comporte une entrée distincte du restaurant.



Document B : Interprétation du planning

	Questions du maître d’hôtel
	Vos réponses

	Quels sont vos horaires le jeudi ?
	

	Quels jours êtes-vous en repos ?
	

	Quels sont les horaires des repas du personnel ?
	

	Quels sont vos horaires le samedi ?
	





Document C : Rangement de la livraison de vins

	ALSACE
	CHAMPAGNE

	




	

	JURA
	SAVOIE

	




	

	VALLÉE DU RHÔNE

	SEPTENTRIONALE
	MÉRIDIONALE

	




	

	BOURGOGNE

	CÔTE DE BEAUNE
	CÔTE DE NUITS

	





	

	CHABLISIEN
	CÔTE CHALONNAISE

	




	


Document D : Elaboration du vin de Champagne

	Illustration
	Elaboration
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Document E : L’argumentation commerciale

	Appellation du plat
	Accord mets et vins

	Mousseline de féra, beurre blanc
	
· 
	



· 

	Poulet de Bresse aux morilles
	
· 
	

	Tarte aux myrtilles
	
· 
	




Document F : Bon de commande des fromages

	L’hostellerie du lac
74000 ANNECY
	Coordonnées                            La crèmerie du Lac
Du fournisseur :                        3, rue du lac
                                                   74000 ANNECY
                                                   04.50.45.19.31

	Date de commande :
	Date de livraison :

	Bon de commande

	Article
	Unité
	Prix unitaire
	Quantité

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





Document G : Etiquette des fromages
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………...
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………...
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…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………...
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