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Vous étes responsable de la restauration d’un grand complexe hotelier situé dans une zone
touristique, qui accueille une clientéle tres diversifiée (famille, séminaires, groupes...) et de toutes
les nationalités.

1) Vous proposez pour chacun de vos 2 restaurants un support de vente adapté permettant
une prise de commande aisée des mets et boissons par le personnel de service. Vous justifiez
chacune de vos propositions. 12 points

Restaurant « Le Bistro de Maurice »
un choix réduit de plats simples changés tous les jours selon le marché et accompagnés d’un
verre de vin

Restaurant « Histoires de chef »
un chef de renom, une carte de mets variés renouvelée deux fois par an, un plat en
« suggestion du jour »

2) Citez 6 regles rédactionnelles et/ou législatives a respecter lors de la conception de vos
cartes de restaurants. 8 points
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