Seconde baccalauréat professionnel restauration (3 ans)
Semaine d'immersion et observation en entreprise du 17 au 21 novembre 2008

NOM :

Prénom :

GESTION DE L'ENTREPRISE

Vous remplirez au mieux le questionnaire ci-dessous concernant l'établissement dans lequel vous effectuez votre première semaine en entreprise. Vous essaierez de joindre un dépliant au questionnaire complété. Bonne semaine !

Enseigne : 


Adresse de l'établissement : 


Activité : 


Licence possédée : 


Numéro du Registre du Commerce et des Sociétés : 


Raison sociale : 


Siège social : 


Forme juridique et montant du capital : 


Autre renseignement juridique ou économique : 


ANGLAIS

Sur feuille séparée                           À rédiger en anglais

1 Présenter le restaurant (name, address, phone n°, employees, customers…)

2 Situer le restaurant dans la ville, dans la rue
3 Faire le plan de la salle de restaurant et de la cuisine et légender en anglais les éléments (modèle donné en cours)

MATHÉMATIQUES  - Sur feuille séparée

en salle :

1 – Quel est le nombre moyen de couverts par salle ? Par table dressée en préparation ?
2 - Relever le nombre de clients par table et rotation sur un service (ou plus).
    Rédiger la réponse sous forme d'un tableau statistique (caractère, effectif, %).
en cuisine :

· 1 – Relever dans les recettes et les modalités de fabrication, toutes les unités et sous unités des grandeurs physiques utilisées (masse longueur, température...).
· 2 – Relever dans un tableau chaque valeur numérique annoncée ou écrite. En déduire l'ordre de grandeur d'usage.

Administratif et comptable

- Récolter les informations concernant la fixation d'un prix de la carte (du PAV au PVTC)

FRANÇAIS -  sur feuille séparée

1 – Décrire la salle de restaurant : disposition, décoration, couleurs... (6 à 8 lignes).
2 – Préciser quelles sont les caractéristiques de la cuisine proposée (gastronomique, régionale, originalités...) ?
3 – Développer au moins 3 arguments sur l'établissement de votre point de vue de stagiaire. Qu'est-ce qui vous a semblé intéressant ? Décevant ? Donner des exemples (8 à 10 lignes).
HISTOIRE – GÉOGRAPHIE -  sur feuille séparée 

1 – Dans quel quartier de la ville le restaurant est-il situé ? Pourquoi ce lieu a-t-il été choisi ? Qu'y avait-il à cet endroit avant la création du restaurant ?

2 – Quelle est l'origine de la clientèle ? (sociale, culturelle, professionnelle...)

3 – Quels sont les produits locaux utilisés en cuisine ? À quel type de fournisseur s’adresse-t-on ?

SCIENCES APPLIQUÉES  - sur feuille séparée

Dans la lutte contre les micro-organismes, l’hygiène du personnel requiert une grande importance  notamment l’hygiène des mains.

Durant votre stage :

 

1 - Indiquer 6 moments où il est nécessaire de se laver les mains

2 - Citer les 5 éléments d’un poste de lavage et justifier l’importance de chacun (faire un tableau)

3 - Repérer les zones de la main souvent négligées.

CUISINE

DÉCOUVERTE DES PRODUITS ALIMENTAIRES

1 - Choisir au niveau de la carte de l’établissement la recette d’un plat avec garniture.

2 - Rédiger succinctement les techniques de réalisation de cette recette (5 lignes maximum).

3 - Compléter le tableau ci-dessous avec les denrées utilisées pour réaliser la recette.

 

	 

Nom du plat et sa garniture :

 

	2°) Techniques de réalisation :

 

	Produit utilisé
	Catégorie
	Gamme
	Conditionnement
	Origine
	Stockage t °C

	Exemple : Pomme de terre

	Légume frais


	1°


	Filet de 10 kg


	France

	Température ambiante

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 


 

NOM  :                                                                                                  PRÉNOM :

RESTAURANT :

ADRESSE :

QUELS SONT LES TYPES DE SERVICE PRATIQUÉS ?

DÉCRIVEZ LA TENUE DE SERVICE ADOPTÉE DANS LA SALLE DE RESTAURANT

EXPLIQUEZ VOTRE DEGRÉ DE SATISFACTION SUR UNE ÉCHELLE DE 1  À  10 CONCERNANT LES QUELQUES JOURNÉES EFFECTUÉES EN 

►RESTAURANT

►CUISINE

RAPPORTEZ 2 OU 3 BONS DE COMMANDE (clients) UTILISÉS DANS L'ÉTABLISSEMENT.

 

