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(Durée : 1h30) 
 
 
 
 
 
 

ATELIERS 
 

1. Vente et communication (60 minutes) 
 

2. Réalisation d’une prestation technique (30 minutes) 
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ATELIER 1 : Vente et communication 
 
 
 

SUJET CANDIDAT 
 
 

(Durée : 60 minutes) 
45 minutes de préparation et 15 minutes de mise en situation 

 
 

 
Déroulement de l’épreuve : 
 
Vous êtes maître d’hôtel au restaurant « Kaola ».  
Vous accueillez 2 clients pour le déjeuner et prenez leur commande. 
 
 
 
Travail de préparation : 
 
 
Vous disposez de 45 minutes pour vous familiariser avec la carte du restaurant. 
Imaginez de courts argumentaires de vente pour les mets et boissons de cette 
carte sachant que vous êtes susceptible d’accueillir les types de clientèle 
suivants : 
 
 

- clients pressés 
- clients avec un petit budget 
- clients soucieux de manger léger 
- clients qui fêtent un événement 
- clients ayant un gros appétit 
- clients habitués  
- clients amateur de poisson 
 
 

 
 
 
 

SUJET CANDIDAT ATELIER 01 
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SUJET JURY ATELIER 01 - CARTE DES METS ET BOISSONS 
 

Apéritifs 
 

Martini, Saint-Raphaël,(6 cl) 
Pernod, Ricard,(3 cl) 
Scotch whisky, (4 cl) 
Porto, Pineau des charentes, (6 cl) 
 

              Cocktail du barman (7 cl) 
              Cocktail pur jus de fruits (12 cl) 

 

Carte des vins 
 

Vin au verre : Sélection du mois (10 cl) : 
      Blanc : Val de Loire 
      Rosé : Provence 
      Rouge et liquoreux : Bordelais 
 

Vins blancs : 
     AOC Entre-deux-mers 2007 : Les Arromans 

AOC Chablis 2005 : Domaine Barat 
 

Vins rosés : 
AOC Tavel 2005 : Domaine du petit avril 
AOC Bandol 2006 : Mas de la Rouvière 
 

Vins rouges : 
AOC Chinon 2006 : Couly-Dutheil, 

     AOC Saint-Emilion 2000 : Château Robin 
AOC Rully 2004 : Domaine Chanzy 
 

Vin effervescent : 
     AOC Champagne : Mercier  

                      Flûte de Champagne (12 cl) 
 

Autres Boissons 
 

Eaux plates, eaux gazeuses 
Coca-cola, Orangina, Schweppes (25 cl) 
Bières: Fisher, 1664, Heineken (25 cl) 
Café, décaféiné, Thé, infusion 
Cafés sélection 

 

Digestifs 
 

Cognac, Armagnac (4 cl) 
Eaux de vie blanches (4 cl) 

     Liqueurs (4 cl) 

Verre 
 

 

3.00 € 
3.00 € 
5.00 € 
4.00 € 

 

 4.50 € 
 3.50 € 

 

Verre 
 
 

2.50 € 
2.50 € 
3.50 € 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 6.00 € 

 
 
 

3.00 € 
4.00 € 
2.50 € 
3.00 € 

 
 

5.00 € 
5.00 €  
4.00 € 

 
 
 
 
 

 
 

 
37,5cl 

 
 
 
 
 

10 € 
 
 

 
 

15 € 
 

 
11 € 
18 € 

 
 
 
 
 
 

50 cl 
 
 
 

3.50 € 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
75 cl

 
 
 
 
 

17 € 
25 € 

 

 
19 € 
21 € 

 

 
21 € 
29 € 
23 € 

 

 
45 € 

 
100 cl

 

4.50 € 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      RReessttaauurraanntt  
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SUJET CANDIDAT ATELIER 01 - CARTE DES METS ET BOISSONS 
 

Entrées  Poissons  

      

Salade Océane 9.00 €   

Tartare de thon et de cabillaud à la 

coriandre 

10.00 

€

   Papillote de poissons aux légumes 

primeurs 

14.00 

€ 

Foie gras de canard sur son pain 

d’épices 

12.00 

€

   Dos de cabillaud rôti à l’aneth 13.00 

€ 

Croustillant de Saint-Jacques et sa 

sauce mousseline 

11.00 

€

   Sole meunière 15.00 

€ 

Quiche aux trois fromages 7.00 €    Filets de bar à l’anis 14.00 

€ 

   

 Viandes   

     Clin d’œil italien   

    Mignon de porc à la moutarde à 

l’ancienne 

13.00 

€ 

Spaghetti bolognaise 8.00 €    Brochette d’agneau au thym 15.00 

€ 

Farfalle au pesto 7.00 €    Fricassée de volaille à la vanille 

bourbon 

12.00 

€ 

Tagliatelle carbonara 8.00 €    Pavé de bœuf à la fleur de sel 17.00 

€ 

    Steak au poivre et sa compotée 

d’oignons 

15.00 

€ 

Fromages   

 Nos poissons et viandes sont accompagnés de différentes 

garnitures selon la saison 

Plateau de fromages de France 7.50 €   

Tartine gratinée au roquefort et son 

mesclun de salades 

6.50 €   « Duo-carte » à 23 € 
 

Une entrée et un plat 
ou 

Un plat et un dessert ou fromage
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SUJET CANDIDAT ATELIER 01 - CARTE DES METS ET BOISSONS 
 

   

Desserts   

   

Crème brûlée à la lavande    5.00 

€ 

  

Gratin de fraises au sabayon de 

champagne 

8.00 €   

Salade d’agrumes au Cointreau 6.00 €   

Pêches flambées 6.00 €   

Moelleux aux deux chocolats, crème 

anglaise à la menthe 

8.00 €   

Tarte aux mirabelles 6.00 €   

Trio de sorbets maison et ses tuiles aux 

amandes 

6.00 €   

   

Prix nets, service compris 

« Menu-carte » à 31 € 
 

Une entrée, un plat et un dessert ou fromage 
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ATELIER 2 : Réalisation d’une prestation technique 
 

SUJET CANDIDAT 
 

(Durée : 30 minutes) 
10 minutes de préparation et 20 minutes de mise en situation 

 
 

Mise en situation : 
 
Vous êtes chef de rang au restaurant « KAOLA ».  
Vous prêtez main forte à votre collègue et prenez en charge une table 
de deux clients qui viennent de finir de manger leur fromage. 
Le maître d’hôtel vient de prendre la commande des desserts. 
Il vous transmet les bons concernant cette table : 
 

 
T : 7                       Midi 
Cts : suite 
 
 
 

1 crème brulée à la lavande 
 

1 pêche flambée  
 
 
 
 

Date               Amélie     

T : 7                              Midi 
Cts : suite 
 

 
 

1 café  
 

1 thé au lait 
 
 
 
 

Date                   Amélie

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Travail à faire : 
Vous prenez en charge le service de cette table. 
Réalisez le service des desserts et des boissons chaudes en effectuant aux 
arrières les annonces correspondant à cette commande. 
La pêche flambée (à dresser sur assiette) fait l’objet d’un flambage au guéridon, 
et n’est pas accompagnée de glace.  
La crème brulée et l’assiette de mignardises sont à réclamer au passe. 
Les produits nécessaires au flambage sont à votre disposition à l’office. 
Les cafés sont réalisés par l’officier, mais il vous incombe de préparer le matériel 
et les produits d’accompagnement nécessaires.  
 

Votre prestation prend fin après le service du café. 
 

 À l’issue de cette mise en situation vous procédez à l’évaluation de votre 
prestation au travers d’un court entretien avec les membres du jury. 

SUJET CANDIDAT ATELIER 02 
 
 
 


