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LOCAUX / MOBILIERS / MATERIELS

1. Indiquez à l’aide de la définition le nom du local. (2,5 points)

	Définitions
	Locaux

	   Endroit où les vins nécessaires au service du jour sont rangés à la température de service.
	

	   Espace de nettoyage et de rangement de la vaisselle du restaurant.
	

	   Lieu où l’on sert les prestations du repas.
	

	   Lieu où les clients prennent l’apéritif.
	

	   Local où sont préparés les desserts.
	




2. Attribuez chaque mobilier à sa définition. (2,5 points)

Armoire climatisée / Armoire ou Etagère
Buffet / Chariot / Console / Guéridon
Réfrigérateur / Voiture de tranche

	Définitions
	Mobilier

	   Ce meuble roulant est utilisé pour mettre en valeur divers assortiments de mets ou de boissons :
· apéritif / digestifs / fromages / pâtisseries / …
	

	   Cette petite table, de la largeur de la table des clients, est utilisée pour le service du vin ou des mets.
   Elle est déplacée au cours du service d’une table à l’autre.
	

	   Elle est ouverte sur le devant avec des tiroirs et des étagères et sert de relais entre l’office et le restaurant pour y ranger du matériel propre destiné au service et y stocker provisoirement du matériel sale.
	

	   Elle permet de garder au chaud et de découper de grosses pièces de viande.
	

	   Sur cette grande table est présenté un large assortiment de plats et/ou desserts.
	




3. Complétez le tableau ci-dessous. (4 points)

	Catégorie de matériel
	Matériel
	Utilisation

	Petit matériel
	
	   Doublure utilisée avec un bouteille de vin ou d’eau..

	
	
	   Rectifier l’assaisonnement.

	
	
	   Préparer des flambages sucrés.
   Accompagner la faisselle.

	Service des mets
	
	   Conserver des plats chauds.

	
	
	   Terminer les préparations chaudes en salle.
Réalise un flambage.

	Service du vin
	
	   

	
	
	Conserver des vins frais.

	
	
	Déposer le seau à vin près de la table des clients.






Les BONS de COMMANDES

4. A la suite d’un problème informatique une note de service informe la procédure à suivre pour la rédaction des bons de commande spécifique.
A l’aide de l’annexe 1 compléter le tableau ci-dessous. (2,5 points)

	Cas
	Type de bon

	   Le sommelier présente à M. Parodi une bouteille de Riesling 2009 alors qu’il avait commandé un Riesling 2010.
	

	   M. Angelou et M. Dana-Picard déjeunent à la même table. Ils vont payer leur note séparément.
	

	M. Massa aperçoit des amis qui entrent dans le restaurant. Il est déjà installé mais souhaite partager sa table. Elle n’est pas assez grande.
	

	M. Poux a commandé une demi-bouteille de Badoit. Il voudrait plutôt une Vals.
	

	Matthieu, le commis, a égaré le bon d’apéritifs de la table 12.
	




Les FROMAGES

5. Indiquez le nom des opérations servant à l’élaboration des fromages à l’aide des explications données. (2,5 points)

	Opérations
	Explications

	
	   Obtenu par addition plus ou moins importante de présure, enzyme qui coagule les protéines. Le lait se scinde alors en «caillé», partie solide, et en «petit lait», partie liquide.

	
	   Opération qui a pour objectif d’éliminer le lactosérum de la pâte, petit lait. Elle est parfois accélérée par brassage, tranchage et chauffage.

	
	   Opération qui consiste à donner au fromage sa forme définitive grâce à un moule.

	
	   Opération effectuée soit par frottement de sel, soit par immersion en bain de saumure, préparation liquide très salée. Le sel permet de maîtriser le développement des micro-organismes afin d’orienter le caillé vers l’aspect et le goût final recherché.

	
	   Séjour prolongé, de quelques jours à quelques mois, en cave dont la température et l’humidité varient. Différentes fermentations transforment alors le caillé égoutté.




6. A l’aide de l’annexe 3, proposez un plateau de fromages A.O.C composé de six familles différentes. Donnez le nom de la famille et un fromage en exemple. (3 points)

	N°
	Famille
	Fromage

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	




7. Placez sur l’annexe 2 le numéro du fromage, correspondant à la liste ci-dessous, dans sa région de provenance puis complétez le tableau. (7 points)

	N°
	Fromage
	Famille
	Lait
	Mode
vente

	1
	Chevrotin
	
	
	

	2
	Livarot
	
	
	

	3
	Maroilles
	
	
	

	4
	Pélardon
	
	
	

	5
	Roquefort
	
	
	

	6
	St-Nectaire
	
	
	

	7
	Valençay
	
	
	




REGIONS GASTRONOMIQUES

8.  Indiquez les régions gastronomiques signalées par les flèches. (2 points)

	[image: ]
	1
	

	
	2
	

	
	3
	

	
	4
	




9. Complétez le tableau à l’aide de la liste ci-dessous, en plaçant chacun d’eux dans sa région et ligne correspondant. (14 points)

Alpes Maritimes / Andouillette de Troyes / Auxerre
Baeckeofe / Banon / Bas-Rhin / Boudin blanc de Rethel / Bouillabaisse
Carola / Chaource / Colmar / Côte d’Or / Coteaux d’Aix / Crème de cassis
Epoisses / Gâteau mollet / Kugelhof
Marc de Gewürztraminer / Marne / Marsannay / Munster-Géromé
Pochouse
Reims / Rosé des Riceys
Salade niçoise
Tarte au citron / Tarte tropézienne / Toulon

	
	ALSACE
	BOURGOGNE
	CHAMPAGNE
ARDENNE
	P.A.C.A

	Départements
	[bookmark: _GoBack]
	
	
	

	Préfectures
	
	
	
	

	H-O / Entrées
	
	
	
	

	Poisson
	
	
	
	

	Viande
	
	
	
	

	Fromage
	
	
	
	

	Desserts
	
	
	
	

	Vins
	
	
	
	

	Eau minérale
	
	
	
	

	Digestifs
	
	
	
	



P.A.C.A = Provence – Alpes – Côte d’Azur


Annexe 1


Suite à l’incident ayant eu lieu lors du service d’hier,
établir un bon pour chaque service distributeur :
· bar / cuisine / …
il faudra appliquer pour chaque bon papier, les règles suivantes :
· le nombre précis de portions en chiffres
· la garniture d’accompagnement
· la cuisson pour les viandes rouges
· Bleu se note B / Saignant se note Sgt / A Point se note AP / Bien Cuit se note BC
· l’appellation pour les vins
· …

Il faut toujours indiquer
le numéro de table, le nombre de personne et en bas du bon la date à gauche, la signature à droite.

	BONS «Bis» & «Ter»
	   Les clients d’une même table désire une note séparée. Il faut alors rédiger des bons distincts en les différenciant par une annotation à côté du numéro de table.

   Pour deux factures, on utilisera la mention « Bis », pour trois la mention « Ter ».

   On procède de même pour une table renouvelée.



	BON DUPLICATA
	   Lorsqu’un bon est perdu, il faut en refaire un autre. Mais il faut prévenir la caisse et le service distributeur. On porte la mention «DUPLICATA».

   Ce principe évite la perte de temps pour la recherche de l’ancien bon. Il évite également la double facturation ou encore que la commande soit servie deux fois.



	BON de PASSAGE
	   Lorsqu’une table ne convient plus, si le nombre de couverts change, les clients passent à une autre table. Il faut alors en informer la caisse et les services distributeurs.



	BON de RETOUR
	   Lorsqu’un client ne désire plus consommer un article alors que le bon est déjà transmis, il faut en informer la caisse et le service distributeur.

   Si le client désire autre chose à la place, il faut aussi le noter

   On procède de même si un article est non-conforme.




Annexe 2
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Annexe 3


Les fromages sont classés en 8 familles

	La famille des fromages à Pâte Molle à Croûte Fleurie est caractérisée par une croûte blanche, comme le Carré de l’Est, le Coulommiers, …

	Les fromages à Pâte Molle à Croûte Lavée ont un aspect différent avec une croûte orangée, comme l’Ami Chambertin, le Soumaintrain, …

	Les fromages à Pâte Pressée Cuite sont réputés pour leur grand format comme l’Emmental français, …

	Il existe aussi les fromages à Pâte Pressée Non Cuite, tel que l’Abbaye de Tamié, la Tomme de Savoie, …

	Les fromages de CHèvre sont une famille à eux seuls. Ils ont une croûte naturelle. On y retrouve le Cabécou, …

	Les fromages à Pâte Persillée ont un goût très caractéristique dû à l’ajout d’une moisissure, péniciliium, qui persille leur pâte, tels que le Bleu de Septmoncel, le Bleu de Termignon, …

	Les deux familles qui complètent la liste se retrouvent plus sur les buffets en collectivité. Il s’agit des Fromages Frais, tels que les fromages blancs. Ils peuvent également être aromatisés à l’ail, au poivre ou aux fines herbes, mais aussi avec du coulis de fruits. Et enfin, les Fromages Fondus, souvent proposés aux enfants, comme la Vache qui rit, les Apéricubes, …
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