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	CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
COMMERCIALISATION ET SERVICE EN RESTAURATION
Epreuves E11 - E12 - E21

Lycée des métiers de la restauration et du vin
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	ACADEMIE DE GRENOBLE                                   DATE :

NOM :

PRENOM :


Ce sujet comporte ……pages.




TECHNOLOGIE, SCIENCES APPLIQUEES ET GESTION APPLIQUEE
MATERIEL AUTORISE

	              Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99



Contrôlez que le sujet soit complet.
Inscrivez votre nom, prénom, date.
Toutes les réponses doivent être notées  sur ce dossier qui doit être rendu à la fin de l’épreuve.
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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.

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 :





ANNEXE 1
[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
Proposition d’un menu gastronomique régionale
Velouté de Topinambour à l’Huile de Truffe
-oOo-
Pavé de sandre en Croûte de Noix de Grenoble
-oOo-
Suprême de Pintadeau de la Drôme Sauce Hermitage
Gratin de Ravioles du Royans
-oOo-
Parfait glacé aux Marrons Clément Faugier

ANNEXE 4 
	Poissonnerie
S.A. Bourdon et Fils S.A. au capital de 38 113 euros Avenue Victor Hugo - DIJON
Tél. 04 27 81 31 51 -FAX 04 27 83 81 48
R.C.S. Dijon 301 862 470
Siret 301 862 470 00038- N'TVA FR 78 301 862 470

*

	Marseille le 12/01/13		Bon de livraison n°	129256

	Destinataire : Michel Chabran

	Désignation
	Unité
	Quantité

	Barbue
	KG
	8,7

	Brochet
	KG
	4,8

	Colin
	KG
	6,3

	Dorade
	KG
	2,6

	Merlan
	KG
	3,5

	Lotte
	KG
	10,5

	Rouget
	KG
	7,1

	Sandre
	KG
	2,5

	Sole filet
	KG
	5,4

	Thon
	KG
	4,5

	Truite
	KG
	2,6

	Turbot
	KG
	3,9

	Marchandises réceptionnées le :
15/01/2013
	Signature







ANNEXE 5
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 dés 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

TECHNOLOGIE CULINAIRE
Question 1
Les établissements Bourdon livrent le poisson tous les jours dans le restaurant de M. Chabran. L’Econome vous demande alors de le ranger dans le timbre à poissons, en respectant le classement prévu. Pour cela, vous vous aidez du bon de livraison présenté (annexe 4).A partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et de l’annexe 4 compléter le document ci-dessous.
	Poisson de mer ronds 2 filets
	Poisson de mer plats 4 filets
	Poisson de mer plats 2 filets
	Poisson d’eau douce

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	



Question 2
En rangeant le poisson, vous remarquez sur la porte du timbre, une affiche abîmée. Celle-ci représente, sous la forme d’un schéma, les conditions de stockage du poisson frais, et en précise les critères de fraîcheur. Devant votre intérêt pour ce document, l’économe vous propose de le remettre en état. A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, complétez le document ci-dessous.
	
	Critères de fraîcheur

	
Œil
	



	
Ouïes

	

	
Ecailles

	

	
Peau

	

	
Abdomen

	

	
Anus

	



Question 3 
Monsieur Chabran accueille une large clientèle étrangère en raison de sa situation géographique. L’été arrive avec tous ces produits de la région Rhône Alpes.
A partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et de l’annexe 1 et 3, on vous demande de proposer un menu régional gastronomique, compléter le tableau ci-dessous. Vous devez expliquer succinctement les plats que vous proposerez dans votre menu gastronomique.
Attention le menu de l’annexe 3 ne doit en aucun cas être copié, mais au contraire il vous montre les attentes de M. Chabran, votre menu doit être à la  hauteur de celui-ci. 
	Une entrée
	
Nom :


	
	
Explication :




	Un poisson
	
Nom :


	
	
Explication :




	Une viande
	
Nom :


	
	
Explication :




	Un dessert
	
Nom :


	
	
Explication :








Question 4

Vous êtes chargés de réaliser plusieurs sauces émulsionnées pour le service du midi.
Associez les sauces émulsionnées suivantes avec leur famille en complétant le tableau suivant.

Vinaigrette- Aïoli- Beurre fondu- Béarnaise- Mousseline- Moutarde- Roquefort- Ravigote- Hollandaise- Rouille- Choron- Paloise- Beurre Nantais- Valois- Maltaise- Beurre blanc.
	Sauces émulsionnées froides

	Sauces émulsionnées chaudes

	Emulsion stable
	Emulsion instable
	Emulsion stable
	Emulsion instable

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	







Question 5

Tous les jours, vous devez préparer les volailles qui serviront à la préparation des mets. Le second de cuisine veut tester vos connaissances et vous pose les questions ci-dessous.

a. Qu’est ce qu’un poulet 4/4 ? Cochez la bonne réponse.
[image: http://www.volailles-fermieres.fr/img/1erplan.png]
(   ) Un poulet pour 4 personnes, 1,200 à 1,400 kg 
(   ) Un poulet pour de classe A
(   ) Un poulet destiné à l’agroalimentaire 


1) Quelle est la différence entre un poulet PAC et un poulet effilé ?






2) Comment se nomme le poulet qui bénéficie d’une appellation d’origine contrôlé ?



3) Un chapon est : (cocher la bonne réponse)

(    ) Un jeune poulet
(    ) Un gros coquelet
(    ) Une poularde
(    ) Un coq castré

4) Que signifient les indications sur une estampille ?
F
07- 102- 17

CEE














[image: img018]Question 6
Parmi les volailles réceptionnées vous trouvez 2 volailles de Bresse. Vous avez sous votre responsabilité un stagiaire. Vous devez lui citer les caractéristiques de ses volailles en vous aidant des étiquettes ci-dessous. Notez-les dans le cadre rouge.
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ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIAL DE L’ENTREPRISE HÔTELIERE

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.

a. Ville

b. A ou B

c. Numéro




Question 2 : LES FICHES DE STOCKS
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
	 
	 
	 
	 
	 




Question 3 : 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 manqué d’éclairage suite à une ampoule grillée.
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 ?

Question 4 : 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 5)
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 :
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