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	E 11 – Sous-épreuve de Technologie Professionnelle Restaurant S1


	Contexte : 


	Pôles évalués
	Compétences évaluées
	N° des questions
	Barème

	1
	C4-1.4 Renseigner les documents d’approvisionnement
Bon de commande
C-1 3.4 Proposer des accords mets-boissons
	1 ; 2
3

	

	3

	C3 1.2 Appliquer les plannings de service
C1-3.1 Valoriser les produits
	6
4 ; 5
	

	2
1

	C2-1.2 Organiser la mise en place 
Les locaux de service

C1-3.1 Vendre des prestations

Valoriset les produits
	7
8 ; 9 ;10
	


	Situation professionnelle : le maître d’hôtel souhaite organiser une soirée Auvergnate. Il consulte le catalogue de son fournisseur en fromages et vous demande de préparer la commande de fromages. (question n°1)
Pour le plateau de fromages quotidien, il vous demande de revoir vos connaissances. (question n°2)


1. Compléter le tableau ci-dessous :









	La crèmerie des Alpes

Route de la montagne

73000 CHAMBERY
	Extrait de la mercuriale :

Fromages AOC français

	Fromages 
	Cocher les fromages sélectionnés

	EPOISSES
	

	MORBIER
	

	BLEU DES CAUSSES
	

	CANTAL
	

	MUNSTER
	

	MONT D’OR
	

	SALERS
	

	CONDRIEU
	

	BLEU DE SASSENAGE
	

	SAINT NECTAIRE
	

	CROTTIN DE CHAVIGNOL
	

	BRIE DE MEAUX
	


2 . Compléter le tableau ci-dessous :

	FROMAGE AOC
	LAIT
	REGION
	FAMILLE

	
	VACHE
	NORMANDIE
	

	
	
	SAVOIE
	Pâte pressée cuite

	OSSAU IRATY
	
	
	

	
	
	ILE DE FRANCE
	

	BLEU DE GEX
	
	
	

	
	
	BERRY
	Chèvre

	
	BREBIS
	
	Pâte persillée 
	

	LIVAROT
	
	
	

	
	
	ALSACE
	


	Situation professionnelle : le maître d’hôtel souhaite remanier la carte des vins. Il vous demande de choisir les vins proposés par le fournisseur en fonction des plats régionaux. (question n°3)


3 – Compléter le tableau
Vins proposés par le fournisseur : 
Cahors

Muscadet
Coteaux de Languedoc

Monbazillac

Saint Emilion

Corbières
	Plats à carte du restaurant
	Vin régional s’accordant avec le plat

	Brochet au beurre Nantais


	

	Bourride Sétoise


	

	Entrecôte sauce Bordelaise aux cèpes  

      
	

	Cassoulet


	

	Gardiane de taureau


	

	Gâteau Basque


	


Situation professionnelle : Dans le cadre de la soirée, le maître d’hôtel souhaite mettre en place une activité pour initier les clients aux bases de l’œnologie. Dans cette activité, les clients auront à trouver les différents composants d’un grain de raisin et les gagnants remporteront un verre de vin. 

Le maître d’hôtel souhaite que vous réalisiez le corriger. (Question n°4)
4 – Compléter le schéma du grain de raisin en vous aidant du tableau ci-dessous :
(noter les noms des éléments en évidence au bout des flèches)

	ELEMENTS COMPOSANT

LE GRAIN DE RAISIN



	PINCEAU



	PEAU



	PEPINS



	PULPES



	PEDICELLES



	PEDONCULE



	PRUINE




[image: image3.emf]
Situation professionnelle : Toujours dans le cadre de cette activité, le maître d’hôtel souhaite vérifier vos connaissances sur le vignoble Français (Question n°5)
5- Compléter le fond de carte avec les noms des différents vignobles Français

	LE VIGNOBLE FRANÇAIS



	


	1
	
	6
	
	11
	

	2
	
	7
	
	12
	

	3
	
	8
	
	13
	

	4
	
	9
	
	

	5
	
	10
	
	


Situation professionnelle : En tant que nouveau commis, le directeur de restaurant vous transmet votre planning de travail pour la semaine, et il veut vérifier que vous l’avez bien compris (Question n°6)
6- A l’aide du planning ci-dessous, répondez aux questions du tableau.
Légende :

H1 : Ouverture de 9h00 à 11h15 et de 12h00 à 17h30

H2 : Coupure de 12h00 à 15h30 et de 19h00 à 23h15

H3 : Fermeture de 15h45 à 18h30 et de 19h00 à 24h00
	
	LUNDI
	MARDI
	MERCREDI
	JEUDI
	VENDREDI
	SAMEDI
	DIMANCHE

	Maître d’hôtel


	H2
	H2
	REPOS
	REPOS
	H1
	H1
	H1

	Sommelier


	REPOS
	REPOS
	H2
	H2
	H3
	H3
	H3

	Barman


	H2
	H2
	H2
	REPOS
	REPOS
	H3
	H3

	Chef de rang 1


	H1
	H1
	H3
	H2
	H2
	REPOS
	REPOS

	Chef de rang 2


	REPOS
	REPOS
	H1
	H1
	H1
	H1
	H2

	Commis 

	H2
	H2
	REPOS
	REPOS
	H3
	H2
	H3


	Questions du directeur de restaurant
	Réponses

	Quels sont vos horaires le lundi ?
	

	Quels sont vos horaires le mercredi ?
	

	Quels sont vos horaires de travail le dimanche ?
	

	Quels sont vos jours de repos ?
	

	Le sommelier travaille-t-il le samedi soir ?
	

	Combien de fois le barman travaille-t-il de coupure ?
	

	Est-ce que votre emploi du temps respecte la loi ?
(citer deux éléments par apport aux repos et à la durée de travail hebdomadaire)
	


	Situation professionnelle : le maître d’hôtel souhaite vérifier vos connaissances. Il vous demande de retrouver les locaux en restauration. (question n°7)


7. Compléter le tableau
		Locaux destinés à la clientèle


		Lieu de détente qui permet aux clients de consommer des boissons. 


		Lieu où les clients prennent leur repas, spacieux, il donne une sensation de bien-être. 


		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 service 

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


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


		Locaux destinés au stockage 

		Local où sont entreposées toutes les denrées non périssables de l’entreprise, situé généralement en sous-sol ou à l’arrière de l’entreprise. 


		Lieu de stockage des nappes, serviettes… utiles au restaurant


	

	

	

	Situation professionnelle : l’établissement possédant un hôtel le maître d’hôtel souhaite que vous complétiez le tableau sur les petits déjeuners. (question n°8)


	

	

	8. Compléter le tableau


	Définition
Principaux ingrédients

Petit-déjeuner continental

Breakfast
Buffet 

petit-déjeuner



	Situation professionnelle : l’établissement possédant un bar, le maître d’hôtel souhaite que vous complétiez le tableau sur les produits du bar. (question n°9)


9. Compléter le tableau ci-dessous
	BOISSONS RAFRAICHISSANTES SANS ALCOOL : 

●……………………………………. 

●……………………………………. 
	VINS DE LIQUEUR : 

●……………………………………. 

●……………………………………. 

	EAUX MINÉRALES PLATES : 

●…………………………………….
	 VIN DOUX NATUREL : 

●……………………………………. 

	EAUX MINÉRALES GAZEUSES : 

●…………………………………….
	EAUX DE VIE DE PLANTES : 
●…………………………………….

	ANISÉ : 
●…………………………………….
●…………………………………….
	EAUX DE VIE DE GRAINS : 

●……………………………………. 

●…………………………………….

	VERMOUTH : 

●……………………………………. 
	LIQUEURS : 
●…………………………………….


	Situation professionnelle : l’établissement possédant une carte des vins, le sommelier souhaite que vous complétiez le tableau sur les vins de la carte. (question n°10)


10. Compléter le tableau

	Appellations
	Alsace
	Jura
	Savoie
	Beaujolais
	Bordeaux
	Champagne

	
	Vin Blanc
	Vin Rouge
	Vin Blanc
	Vin Rouge
	Vin Blanc
	Vin Rouge
	Vin Blanc
	Vin Rouge
	Vin Blanc
	Vin Rouge
	Vin Blanc
	Vin Rouge

	Gewurztraminer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vin jaune
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mondeuse Arbin
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Coteaux Champenois
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Apremont
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Morgon
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Saint-Emilion
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Champagne
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pinot Noir d’Alsace
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Saint Amour
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vin de Paille
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Entre 2 Mers
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