NOM

DATE


BEP BLANC THB
Technologie de restaurant

Note     /53           /20
Mise en situation professionnelle

Vous êtes recruté(e) en tant que commis dans un hôtel restaurant 3*. 
Le responsable de restauration vous informe que dans la semaine il y aura une manifestation le midi de 40 couverts. 

Vous participerez au service d’un repas organisé pour 40 commerciaux de la société Disney. Voici les informations que votre responsable vous communique :
· le service se déroulera de 12h30 à 15h

· la prestation est facturée 40 € par convives

· le service se déroulera de la façon suivante

	MENU
	VINS
	TYPE DE SERVICE

	Salade Niçoise
flammeküche
Fricassée de volaille de Bresse à la crème 
fromages
Tartes aux pommes Alsacienne

	Roussette 
Cassis
Chablis

Tokay Pinot Gris

Bandol

Riesling

Côte de Nuits

Eau minérale

Café ou infusions

	Assiette
Assiette
Plat

Guéridon

Buffet




TRAVAIL A FAIRE

1. A l’aide de vos connaissances et du début de l’organigramme de l’établissement que vous donne le responsable du restaurant, vous devrez compléter l’annexe 1 et expliquer le travail du commis au restaurant. (2 et 2 pts)
2. le responsable du restaurant vous demande de faire la prévision de matériel pour le service dans l’annexe 2 et de faire un schéma de mise en place pour les autres commis dans la fiche A. (2 et 2 pts)
3. Un commis a préparé la fiche technique de la salade Niçoise.
A partir de l’annexe 3 et de vos connaissances, recopiez l’ensemble du panier nécessaire à la réalisation de cette entrée dans la fiche B, 3 denrées ne correspondent pas à la préparation. (5 pts)
4. Le responsable restauration vous informe que vous assurez le service du vin. A partir de vos connaissances, remplissez l’annexe 4. (7+3.5+3.5 pts)
5. Vous êtes charger de constituer le plateau de fromages. Le responsable du restaurant vous demande de choisir les fromages de la région Bourgogne, Alsace, Provence/Corse, Savoie, Franche Comté à partir de la liste en annexe 5. Vous devrez remplir le document C.

Vous devrez prévoir la quantité nécessaire de fromage pour 40 convives, sachant que vous êtes en service banquet. (14 pts)
6. Vous êtes chargé(e) du service des boissons chaudes avec deux autres commis. Vous devez préparer à l’avance le matériel nécessaire à utiliser. 

A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, nommer le matériel nécessaire à la production et à la distribution des boissons chaudes. Justifiez votre choix dans l’annexe 6. (3 et 3 pts)
A partir de la carte du lycée des cafés, vous devrez sélectionner 2 types de cafés et expliquer leurs caractéristiques ainsi que 2 infusions. (3 et 3 pts)
ANNEXES
ANNEXE 1 : l’organigramme
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	Le travail du commis


	


ANNEXE 2 : la prévision de matériel
	Type de matériel
	Nombre

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


ANNEXE 3 : Le panier
	DENREES
	POIDS

	Salades vertes
	4

	Olives noires dénoyautées
	1 boîte 4/4

	Pomme de terre
	3 kg

	Crevettes bouquets
	2 kg

	Filet d’anchois
	4 boîtes

	Filet de hareng
	1 boîtes

	Tomates
	3 kg

	Œufs
	40 pièces

	Ail
	2 gousses

	Poivrons rouges et verts
	4 kg

	Aubergines
	2 kg

	Oignons
	2 kg

	Fromage de chèvre
	4 pièces


ANNEXE 4 : la carte des vins
	Vins
	Régions
	Couleurs
	Caractéristiques

	Bandol
	
	
	

	Riesling
	
	
	

	Côte de Nuit
	
	
	

	Tokay Pinot gris
	
	
	

	Cassis
	
	
	

	Chablis
	
	
	

	Roussette
	
	
	


ANNEXE 5 : Le plateau de fromages

* Munster



*Morbier

*Brie de Meaux


*Chaource


*Broccio



*Beaufort


*Ste Maure de Touraine

*Epoisses


*Bleu de Gex


*Vacherin du Mont d’Or

ANNEXE 6 : le service des boissons chaudes
	Matériel de production
	Mode de distribution proposé
	Matériel

Client
	Justification

	Café :


	A l’anglaise
	
	

	Thé :


	
	
	


	
	Sélection
	Caractéristiques

	Café


	Décaféïné 


	

	Infusions


	
	


FICHE A

Schéma de la mise en place banquet



FICHE B

Fiche technique de la « Salade Niçoise »

	Denrées
	Poids

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


FICHE C

Le plateau de fromages

	Fromages
	Pâte
	Régions
	Lait
	Forme
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Mme Misljenovic
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