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Situation professionnelle 
Vous êtes employés depuis une semaine dans l’hôtel restaurant Michel Chabran (1 macaron Michelin), situé à Pont de l’Isère dans la Drôme. 
Maison familiale depuis toujours, l’établissement a atteint aujourd’hui ses lettres de noblesses en étant admis entre autre dans les chaines Relais et Châteaux et Grande Table du Monde.



Votre contrat de travail stipule que vous pourrez être amenés à travailler dans les différents établissements de Monsieur Chabran. Voici une brève description des différents établissements de Monsieur Chabran.
ANNEXE 1
RESTAURANT CHABRAN
[image: https://encrypted-tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSGzOQcXU3Xmifsmcs8K4r1RhCcoy5A43aR-XeWvHHqrdUKDSfO]
Le chef propose des plats innovants en utilisant des produits locaux de grande qualité avec actuellement des menus à base de truffes. 
Le restaurant d’une capacité de 70 couverts avec la véranda offre un cadre chaleureux. Une terrasse et un magnifique jardin sont proposés à la clientèle à la belle saison.
Les menus varient entre 38 euros pour le menu Mon Régal et 240 euros pour le menu Ode à la Truffe.
La carte variée se compose de plats entre 29 euros pour le foie gras de canard cuit au torchon aux deux pommes  et 69 euros pour la salade de pommes de terre rates aux truffes.
[image: http://www.arts-spectacles.com/photo/art/default/1517619-2023746.jpg?v=1289514305]Sur la carte des vins figurent les meilleurs crus de la région ainsi que des vins d’exception de la France entière.








[image: http://www.bistrotdesclercs.com/img/fr/header.gif]BRASSERIE DES CLERCS
Serti dans la ville ancienne, le Bistrot des Clercs est un lieu à la mode de Valence. Ceint de boiseries vernies et de hautes fenêtres à rideaux,  il reçoit la foule des amateurs de cuisine généreuse dans un climat de cordialité. 
Le Bistrot est dans la grande tradition des brasseries de ville. Il distille bon appétit et bonne humeur. A la belle saison, les tables s’aventurent sur la placette de la fontaine Bonaparte.
[image: http://www.bistrotdesclercs.com/img/com/BC_bistrot1_z.jpg]
Sur la table, à côté d’un joli verre de vin et d’un bon moulin à poivre, on se laisse apprécier la magie des brasseries d’autrefois. L’assiette souriante propose ni plus ni moins qu’une vigoureuse cuisine de brasserie, à la fois élégante, chaleureuse et gourmande.

BRASSERIE RESTAURANT LES QUAIS
[image: http://www.le-quai.com/img/fr/brasseries_zoom.gif]Brasserie amarrée sur le Rhône à Tain l´Hermitage, entre le célèbre vignoble et Tournon. La salle à manger aux lignes modernes avec sa terrasse avancée ressemble, grâce à un peu d´imagination, à l´étrave d´un paquebot, fendant les eaux du fleuve. 
[image: http://media.wooel.com/images/000/252/restaurant-brasserie-le-quai-25235-0.jpg]Une cuisine un peu plus contemporaine qui mélange délicieusement le meilleur de cette vallée mi- provençale, mi-dauphinoise, une cuisine qui puise son inspiration et son authenticité dans les produits du terroir et les saveurs nouvelles. 
Dernier des restaurants Chabran, c´est là le troisième établissement typiquement rhodanien de Michel Chabran, unissant la convivialité d´une brasserie à la modernité des restaurants d´aujourd´hui. 

On vous a remis à votre arrivée plusieurs documents qui pourront vous aider dans vos démarches personnelles, professionnelles et administratifs :[image: http://www.chabran.com/img/fr/michel_chabran/carte_france.gif]Accès à l’établissement
[image: http://www.chabran.com/img/fr/michel_chabran/acces.gif]
 



ANNEXE 2
Carte d’identité de l’établissement :
	RAISON SOCIALE
	Michel Chabran


	SIGLE
	[image: http://michelchabran.fr/img/fr/logo_chabran.gif]




	CHIFFRE D’AFFAIRES
	2 821 622 €


	RCS
	Romans B 329 414 924

	DIRIGEANT
	3 dirigeants


	ADRESSE
	RT NATIONALE 7
26600   PONT DE L'ISERE


	TELEPHONE
	04.75.84.60.09


	FORME JURIDIQUE
	Ste par action simplifiées, Créé en 1984


	CAPITAL SOCIAL
	315 000 euros


	SIREN
	329-414-924


	SIRET
	329-414-924 00012


	APE
	5510Z / Hôtels et hébergement similaire


	PRESIDENT
	Monsieur Chabran depuis le 23/08/1972


ANNEXE 3
RESTAURANT LE QUAI
[image: http://www.le-quai.com/img/fr/brasseries_zoom.gif]PLANNING DE TRAVAIL
	HORAIRE 1
	Coupure
	12h00-15h30
	19h00-23h15

	HORAIRE 2
	Ouverture 
	09h00-11h15
	12h00-17h30

	HORAIRE 3
	Fermeture 
	15h45-18h30
	19h00-00h00

	REPOS
	Repos



	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi
	Samedi 
	Dimanche

	MH
	R
	H2
	H2
	H2
	H2
	H3
	R

	CR1
	H1
	H3
	H1
	R
	H2
	H3
	R

	COMMIS
	H2
	H1
	H1
	H1
	R
	H3
	R




[bookmark: _GoBack]
ANNEXE 4
PROKEOS
Rue Barthélèmy 68000 COLMAR
Offre valable jusqu’au 31 mars 2013
100 sacs en kraft véritable 
PU HT 2.58 euros les 100 sacs
Livraison : 24 à 48 heures pour toute commande passée avant 12 h
Frais de livraison : forfait de 10 euros
Règlement sous 30 jours par traite.
CARRY PACK
12 rue Notre Dame
13384 Marseille Cedex 15
Offre pour 1000 sacs à fenêtre en kraft
PV HT 28 euros
Remises
	Commande >  50 euros = remise de 2 %
Commande >150 euros = remise de 5 %
Commande >200 euros = remise de 7 %
Livraison express (24 à 48 heures) offerte dès 100 euros HT d’achats sinon 20 euros de port forfaitaire.
Règlement : acompte 20 % à la commande, solde à 30 jours
Offre valable jusqu’au 31 mars 2013.
PAPETERIE PROVENCALE
460 Avenue du rivage BP 1402             66372 Mouans Sartoux Cedex
Produits          500 sacs à fenêtre kraft brun  prix  HT 13 euros
Livraison        Délai de livraison garanti : 48 heures Franco de port à partir de 150 euros HT sinon frais en fonction du poids et du lieu.	 
Paiement          Payable à réception sous escompte de 2% par chèque

NOM :                                                     CLASSE :NOTER A NOUVEAU VOTRE NOM ET PRENOM

TECHNOLOGIE RESTAURANT     /4

Question 1                                                                                                                                       
M.Chabran est propriétaire de plusieurs établissements (annexe 1). Dans chacun d’eux le personnel peut y pratiquer différents types de services. Ainsi vous devez relier de façon appropriée les différents modes de service en fonction des établissements. Il peut y avoir plusieurs types de service par restaurant.
Les différents services                                                                les établissements
Service à l’anglaise     
Service au guéridon                                                 		      Restaurant « Michel Chabran »
Assiette Clochée                                                                           Le Bistrot des Clercs
Assiette                                                       			      Le Quai
Buffet      /8

Question n°2
Grâce à l’annexe 3, vous complétez le dialogue ci-dessous.
	M. Chabran
	« Voici le tableau d’affichage où vous trouverez votre répartition de travail pour chaque semaine. Voyons ensemble si vous arrivez à bien le comprendre. Vous êtes le chef de rang n°1. Pour la semaine n°12, dans quel établissement allez-vous travailler ? »

	Vous 
	
« Pour la semaine n°12, je travaille…………………………………….. »


	M. Chabran
	« Effectivement, ils nous semblaient préférable de commencer par cette formule. Pourriez-vous me donner plus en détail vos horaires de lundi prochain. »

	Vous
	
« Bien sûr, lundi, je suis de  ………………………………… »


	M. Chabran
	« Je pense que cette journée vous permettra de mieux comprendre le fonctionnement de cette formule. Y-a-t-il un autre jour dans la semaine où vous travaillez selon ces horaires ? Et en même temps, pourriez-vous me donner votre jour de repos dans la semaine ? »

	Vous
	
« Oui, je travaille ses horaires……………………………………. et mon jour de repos sera le…………………………… »


	M. Chabran
	« Très bien, mais pourriez-vous me donner vos détails pour la journée du mardi et vendredi pour que je sois sur que vous ayez bien compris ce planning. »

	Vous
	
« En ce qui concerne le mardi, je serai…………………., c'est-à-dire ………………… et pour le vendredi, je travaillerai………………………. En faisant les horaires suivant…………………………..


	M. Chabran
	« Je vois que vos horaires ne sont plus un mystère pour vous, mais par contre dimanche comment travaille l’équipe ? »

	Vous
	
L’équipe …………………………………..
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Question 3 :
Pour que le personnel de salle connaisse au mieux les fromages AOP/AOC composant le plateau, le maitre d’hôtel propose d’afficher à l’office un schéma qu’il demande de finir de compléter.
Nom : Chabichou
Famille :
Lait :
Origine :

Nom : Fourme d’Ambert
Famille :
Lait :
Origine :

Nom : Ossau Iraty
Famille :
Lait :
Origine :





Nom :
Famille :
Lait : brebis et ou chèvre
Origine : Corse



[image: http://asset.keldelice.com/attachments/photos/611359/original/tomme-ossau-iraty-grosse.JPG?1314193665][image: http://www.cuisine-francaise.com/img_fromages/fromage-chabichou-du-poitou.jpg]

[image: http://www.fromages-aop-auvergne.com/IMG/jpg/fourme-ambert-aop.jpg]
  Nom :
Famille : PMCF
Lait : vache
Origine :



[image: https://encrypted-tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSoCU0LcFVi8c9xP1gEa4WpeFxxX7KUaijWpoZbpzq_alpgirWe1Q][image: https://encrypted-tbn2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRE8Qnjd9toEe4pmiSKeng1m_EJr47ev9wqirbjON_XPISV-L3txw]


[image: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTM0T__hT2WYpQf0scIev0rhTzHk7kDAikPowZq6eMra1KLAvhm][image: http://www.cooking2000.com/image/fromage/normandie/neufchatel.jpg]




Nom : Beaufort
Famille :
Lait :
Origine :

Nom :
Famille :
Lait : vache
Origine : Alsace
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Le sommelier décide de vous confier quelques responsabilités pour le service du vin. Il veut vérifier vos connaissances.
Complétez la phrase suivante :
On ne trouve le vin de paille que dans deux régions de productions en France.
La plus grosse production de ce vin se fait dans la région du …………………………..,
mais en on trouve aussi une toute petite production à ……………………………………

Entourez la bonne réponse :
Parmi les opérations de vinifications dans la liste ci-dessous, quelle est l’opération spécifique à la vinification du vin de paille ?
Foulage – éraflage – vendanges – cuvaison – passerillage – pressurage – élevage – débourbage – fermentation – macération – assemblage

En quoi consiste cette opération ? Donnez une définition :





Certains plats s’accordent mieux avec un vin de paille que d’autres, cochez le plat avec lequel un vin de paille s’accordera au mieux, dans la liste ci-dessous :

	· Plateau de fruits de mer
	· Bouillabaisse 

	· Entrecôte sauce Bordelaise 
	· Terrine de Foie gras Frais

	· Poulet Basquaise
	· Civet de sanglier

	· Cassoulet Toulousain
	· Escalope de veau Milanaise





NOTER A NOUVEAU VOTRE NOM, PRENOM ET CLASSE

NOM :                                                                                                            PRENOM :
ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIAL DE L’ENTREPRISE HÔTELIERE
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Question 1 : PRESENTATION DE L’ENTREPRISE.
A partir de vos connaissances et de la carte d’identité de l’établissement (annexe 2), répondre aux questions suivantes :
1. Indiquez le siège social de l’établissement :


2. Donnez la signification du sigle SAS :


3. Citez deux autres formes juridiques (pas de sigle) :


4. Que signifie le sigle « R.C.S. » ?


5. Que représente le capital du restaurant ?


6. Que représente le chiffre d’affaires du restaurant ?


7. Expliquez la décomposition en trois parties du numéro R.C.S.de la Société Michel Chabran

a. Ville

b. A ou B

c. Numéro
              /5.5

Question 2  : LA RESPONSABILITE DU RESTAURATEUR
Monsieur Chabran vous demande de le renseigner sur le cas suivant, survenu lors du dernier service :
Une cliente, Madame Russier, s’est cassé une cheville en tombant dans l’escalier du restaurant en allant aux sanitaires. Ce dernier manquait d’éclairage suite à une ampoule grillée depuis la veille.
1. Quel est le dommage ?


1. Quelle est la faute ?


1. S’agit-il d’un dommage matériel, moral ou corporel ?


1. Y a-t-il un lien de causalité entre la faute et le dommage ?


1. Les trois éléments de la responsabilité civile sont-ils réunis ?


1. Qui est  le responsable ?


1. De quelle sorte de responsabilité civile s’agit-il ? Pourquoi ?


1. A quoi peut prétendre la victime ?


1. Si  l’escalier avait été  bien éclairé, qu’aurait pu dire le restaurateur ?


             /06

Question 3 : CHOIX D’UN FOURNISSEUR
Le responsable des achats voudrait commander un nouveau produit : 2000 sacs en kraft (sacs de courtoisie).
Il a demandé des devis à trois fournisseurs différents (annexe 4)
Il voudrait que vous complétiez le tableau de comparaison des offres, pour décider quel est le fournisseur le plus approprié. Il vous demande de faire ce travail pour vérifier vos connaissances.

Document 1 - Tableau de comparaison des offres
	Fournisseurs
	
	
	

	Unité
	
	
	

	P.U. HT
	
	
	

	Quantité commandée
	
	
	

	Montant brut
	
	
	

	Réduction
	
	
	

	Net commercial
	
	
	

	Escompte
	
	
	

	Net financier
	
	
	

	Frais port
	
	
	

	Total HT
	
	
	

	Délai de livraison
	
	
	

	Règlement
	
	
	



Choix et justification :
Question 4 : LES FICHES DE STOCKS       /04

Monsieur Chabran vous demande de compléter  la fiche de stock du mois de mai pour les bouteilles de vin « St Peray 2010 ». La méthode employée par le restaurant est celle du premier entrée, premier sortie (PEPS). 

	Date
	Libellé
	Entrées
	Sorties
	Stock

	
	
	Quantité
	PU
	Total
	Quantité
	PU
	Total
	Quantité
	PU
	Total

	1,05
	Stock initial
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	10
	10,50
	105,00

	10,05
	Bon de sortie n°32
	 
	 
	 
	4
	 
	 
	 
	 
	 

	15,05
	Bon d'entrée n°18
	12
	11,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	31,05
	Bon de sortie n°38
	 
	 
	 
	7
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