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PRÉSENTATION DU SUJET 
 
 
Vous êtes l’assistant(e) du directeur du restaurant gastronomique « VIP » des joueurs au stade de 
Roland-Garros. 
 

Outre les joueurs et les membres de leurs familles, la clientèle est aussi constituée de l’encadrement 
sportif, d’hommes d’affaires et des commanditaires(*).       
 

Les demi-finales opposent quatre joueurs, deux Français dont l’un est originaire de la Bourgogne 
et l’autre du Pays Basque, ainsi qu’un joueur italien et un joueur espagnol.  
 

Il vous est demandé d’organiser un repas sous forme de buffet en mettant à l’honneur les deux 
pays et les deux régions françaises concernés. 
 

(*) « sponsors » 
 

 

BARÈME DE NOTATION 

THÈME 1 
Question n° 1 :     5 points 

 Question n° 2 :     8 points 
 Question n° 3 :     7 points 
 

TOTAL :                20 POINTS 
            

THÈME 2 
 Question n° 1 :     8 points 
 Question n° 2 :     8 points 
 Question n° 3 :     4 points 
 

      TOTAL :                20 POINTS 
 

NB : toutes les pages sont à remettre avec la copie. 
Aucun document personnel n’est autorisé, calculatrice interdite. 
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THÈME 1 
ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE 

 

Question n° 1 : 5 points  
(12 x 0.25 point pour les entrées, plats et desserts et 4 x 0,5 point pour la composition)  
Pour valoriser les pays et régions des joueurs, des spécialités correspondantes sont proposées. 
Indiquer une entrée, un plat principal et un dessert au regard des pays et des régions concernés et 
préciser la composition du plat principal. 
 

Plat principal 
Pays ou région Entrée Nom du plat Composition du plat 

principal 
Dessert 

ESPAGNE Gaspacho 
Paëlla, cordero 
asado, 
zarzuella 

 Churros, turron 
d’alicante 

BOURGOGNE 
Œufs en 
meurette 
Escargots farcis 

Coq au 
Chambertin 
Pochouse 

 

Poires au vin 
rouge 
Bavarois au 
cassis, Gratin 
de framboises,  

ITALIE Minestra, gnocchi Saltimbocca 
Fritto misto  

Tourons, 
panettone, 
tiramisu 

PAYS BASQUE 
(AQUITAINE) 

(∗) 

Poivron farci 
Morue 
biscaïenne 

Axoa 
Chipirons  Gâteau basque 

(∗) on se limitera aux spécialités du Pays-Basque 
exhaustive à l’appréciation des jurys) 
Question n° 2 : 8 points (8 x 1 point) 
 

La production est réalisée dans une cuisine centrale à 20 km du site, elle est acheminée et remise en 
température pour être servie dans la salle VIP à Roland-Garros.  
Citer les quatre types de liaison possible en tenant compte des contraintes. Préciser succinctement 
leurs caractéristiques. 
 

Type de liaison Caractéristiques 

Liaison chaude Consommation le jour de production. Aliments livrés et consommés à une 
température supérieure à + 63 °C. Maxi 2 heures. 

Liaison froide + 
Refroidir après cuisson de + 63 °C à + 10 °C en moins de 2 heures. 
Stockage et transport à + 3 °C. 
Remise en température à + 63 °C en moins de 1 heure 

Liaison froide - 
Comme liaison froide + mais avec descente à – 18°C. 
Stockage à – 18 °C. 
Remise en température de – 18 °C à + 63 °C en moins de 1 heure 

Liaison mixte Combinaison de liaison froide et liaison chaude. 
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Question n° 3 : 7 points (7 x 1 point) 
 

 
Les étapes de la production différée nécessitent le respect de la réglementation. 
Indiquer les précautions à prendre à chaque étape citée. 
 
 

Étape de la production Précaution réglementaire 

1. Stockage - Réception 
Vérifier température du camion de livraison + 15 °C maxi en positif 
et – 18° en négatif - Vérifier la t° des produits alimentaires 
Vérifier la qualité organoleptique des produits 

2. Préparations préliminaires 
Salle de conditionnement climatisée à 15 °C 
Température des préparations de + 3 °C + 5 °C maximum 
Protéger de l’air les préparations 

3. Pré-cuisson & cuisson Température des préparations à + 63 °C minimum 

4. Refroidissement En cellule de refroidissement rapide afin de passer de + 63 °C à + 3 
°C en moins de 2 heures. 

5. Stockage Chambre froide + 3 °C 

6. Livraison Camion isotherme + 3, °C + 5 °C 

7. Remise en température Passer de 3 °C à + 63 °C en moins d’une heure. 
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THÈME 2 
SERVICE ET COMMERCIALISATION 

 
Question n° 1 : 8 points (16 x 0,5 point) 
 

Pour le buffet, le directeur vous demande de proposer un fromage, une charcuterie et un vin 
d’apéritif typiques des pays et régions représentés. Il veut aussi qu’un produit marqueur soit indiqué.  
 
Répondre dans le tableau. 
 

 FROMAGE CHARCUTERIE APÉRITIF AUTRE PRODUIT 
MARQUEUR 

ESPAGNE 
 

• Roncal, Manchego, 
Burgos, Cantabria, 
Canbralès, 
Idiazabal… 

• Jambons Serrano, 
Jabugo…, Chorizo, 
Lomo fumé, 
Morcilla… 

• Moscatel, Xérès, 
Sangria…  

 

• Huile d’Olive, Turron 
d’Alicante, Vinaigre 
de Xérès,Churros, 
Fruits Confits…  

BOURGOGNE 
 

• Époisses, Brillat-
Savarin, Charolais, 
Bouton de culotte… 

• Jambon persillé, 
Andouillette du 
Chablis, Jambon 
du Morvan 

• Crémant de 
Bourgogne, Kir à 
l’Aligoté, Ratafia… 

• Moutarde,  pain 
d’épices, escargots, 
anis de Flavigny, 
nonnette… 

ITALIE 
 

• Mozzarella, 
Gorgonzola 

Parmesan, Ricotta, 
Pecorino, 
Provolone…  

• Salami, Mortadelle, 
Coppa, Pancetta, 
Jambons crus 
Parme, San 
Daniele, Aoste… 

• Marsala, Campari, 
Vermouths 
(Martini, 
Cinzano…), Fernet 
Branca, Carpano… 

• Moutarde de 
Crémone, torrone, 
pannetone, vinaigre 
balsamique… 

AQUITAINE 
 

• Ossau Iraty, 
Rocamadour, 
Tomette de 
Brebis… 

• Jambon de 
Bayonne, Boudin 
Basque, 
Ventrèche, 
Gratton… 

• Lillet, Cidre 
Basque… 

• Cannelé de 
Bordeaux, pastis 
landais, gâteau 
basque,  

 
Question n° 2 : 8 points (16 x 0,5 point) 
 
Le décor et l’animation sont à adapter aux pays et régions représentés.  
Proposer deux décors et deux animations dans le tableau ci-dessous. 
 

 Deux exemples de DÉCOR Deux exemples d’ANIMATION 
 

ESPAGNE 
 

• Murs tendus de rouge, jaune et noir, 
affiches de corrida,  
• pyramides d'agrumes, éléments de 
corrida, rameaux d'olivier 

• Buffet de produits marqueurs des 
différentes régions 
• Dégustation de tapas Musiciens de 
Flamenco 

 
BOURGOGNE 

 

• Affiches de l’élevage de Charolais 
 
• Décor pastoral autour du gibier, forêt 
du Morvan, photos de sites Gallo-
Romain 

• Découverte de la volaille de Bresse 
avec des producteurs, conférence 
autour des vignobles 
• Animation avec un viticulteur ou un 
sommelier 

 
ITALIE 

• La Rome antique et ses vestiges, la 
renaissance culturelle,  
• Le football, tomates et aubergines 
séchées accrochées aux murs 

• Opéras (Verdi, Rossini…), 
 
• Démonstration de l’élaboration des 
pâtes artisanales 

 
AQUITAINE 

 

• Affiches sports nautiques (surf…), 
autour des Montagnes Pyrénées et les  
• Piments d’Espelette séchés pendus 
aux murs 

• Danseurs folkloriques basques, 
 
• Projection de photos de la force  
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Question n° 3 : 4 points (8 x 0,5 point) 
 
Le fournisseur de vins propose une liste de produits en vue de la manifestation. 
Retenir deux appellations pour chaque pays ou région et préciser leurs caractéristiques dans 
le tableau. 
 
 
Liste de produits 
 

Retsina    Asti Spumante Lynch-Bages Pauillac Riesling 
Muscat de Samos Chinon Irouleguy Barbaresco 
Rioja  Vihno Verde Valdepenas Santenay 
Bellet  Vosne-Romanée Banyuls Tavel  

 
 

PAYS / RÉGION APPELLATION CARACTÉRISTIQUES 
(couleur, type de vin, cépage) 

ESPAGNE • Rioja • DOC, Rouge et Blanc 
 

BOURGOGNE • Santenay • Rouge et Blanc. Côte de Beaune 

ITALIE • Asti Spumante • Blanc effervescent 

AQUITAINE 
 • Lynch-Bages Pauillac • Rouge, Médoc, 5è cru 

 


