
PRÉSENTATION DU SUJET

Vous êtes engagé(e) en qualité d’assistant(e) au Directeur de la Restauration au Grand Hôtel du Rhône à Lyon. C’est un hôtel 4 étoiles de 130 chambres comprenant :

· un restaurant gastronomique de 70 places,

· une brasserie pouvant accueillir 120 personnes,

· un bar,

· un espace séminaire regroupant un amphithéâtre et plusieurs salons.

Monsieur Dumont, de la Société LECAM, à LYON, souhaite organiser un séminaire de plusieurs jours pour présenter sa nouvelle gamme de produits à ses meilleurs clients français, allemands, anglais, italiens et portugais.

Les clients et leurs conjoints seront logés à l’hôtel pendant trois nuits, les repas de travail ne concernent que les clients eux-mêmes, soit 60 personnes. Le dernier soir, un dîner de gala sera offert aux clients et à leurs conjoints, soit 120 personnes.

En l’absence de votre chef de service et au vu de vos connaissances technologiques, votre Directeur Général vous sollicite sur plusieurs sujets.

BARÈME DE NOTATION

THÈME 1

Question n° 1 : 12 points

Question n° 2 :   6 points

Question n° 3 :   3 points

Question n° 4 :   3 points

Question n° 5 :   6 points

TOTAL :      

30    POINTS

THÈME 2

Question n° 1 :  6 points

Question n° 2 :  4 points

Question n° 3 :  5 points

Question n° 4 :  5 points

Question n° 5 :  6 points

Question n° 6 :  4 points

TOTAL :   

30    POINTS
NB : toutes les pages sont à remettre avec la copie.

Aucun document personnel n’est autorisé, calculatrice interdite.

THÈME 1

ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

Question n° 1 : 12 points 
Afin de mettre les différents participants étrangers à l’honneur, il vous est demandé de proposer un menu à trois plats pour chaque pays représenté et d’en faire ressortir les ingrédients les plus représentatifs.

	Région ou pays
	Entrée
	Plat principal et sa garniture
	Dessert

	Grande Bretagne et Irlande


	
	
	

	
	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :



	Allemagne
	
	
	

	
	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :



	Italie
	
	
	

	
	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :



	Portugal
	
	
	

	
	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :


	Ingrédients principaux :




Question n° 2 : 6 points 
Le menu choisi pour le dîner de gala est : 

Asperges blanches sauce mousseline

Quenelle de brochet sauce Nantua

Jambonnette de pintade de Bresse vigneronne

Plateau de fromages affinés

Soufflé glacé des Pères Chartreux

En prévision de ce dîner, vous décidez d’utiliser la technique du sous-vide pour le plat : « jambonnette de pintade de Bresse vigneronne », compte tenu de ses avantages. 

Il vous est demandé de citer six de ces avantages. 

	· 

	· 

	· 

	· 

	· 

	· 


Question n° 3 : 3 points 

À l’occasion de ce séminaire, vous êtes chargé(e) des approvisionnements.

Pour assurer une bonne gestion des stocks, vous écrivez les trois règles élémentaires qui vous paraissent essentielles à mettre en œuvre dans la procédure des achats de marchandises.

	· 

	· 

	· 


Question n° 4 : 3 points 

Pour l’approvisionnement, vous pouvez vous adresser à plusieurs distributeurs. Pour chacun d’eux, précisez dans le tableau ci-dessous les avantages et les inconvénients.

	
	MIN (Marché d’Intérêt National) ou 

Marché de gros 
	“Cash and carry” (grossiste en libre service)
	Fournisseurs détaillants

	Avantages
	· 
	· 
	· 

	Inconvénients 
	· 
	· 
	· 


Question n° 5 : 6 points  

Lors de la réception des marchandises, vous constatez des anomalies. Vous devez déterminer celles pour lesquelles la livraison est à refuser. Citez six motifs de refus.

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	


THÈME 2

SERVICE ET COMMERCIALISATION

Question n° 1 : 6 points  

Pour accompagner les mets servis, vous devez proposer au client des vins des régions viticoles situées à proximité.

Vous justifiez votre choix et vous déterminez les quantités de vins à commander.

	Menu
	Vins
	Justification du choix
	Quantités à commander

(120 pers)

	Asperges blanches sauce mousseline


	· 
	· 
	· 

	Quenelle de brochet sauce Nantua


	· 
	· 
	· 

	Jambonnette de pintade de Bresse vigneronne


	· 
	· 
	· 

	Plateau de fromages affinés


	· 
	· 
	· 

	Soufflé glacé des Pères Chartreux
	
	
	


Question n° 2 : 4 points  

Il sera également proposé plusieurs boissons sans alcool pour accompagner le repas. 

Le tableau ci-dessous est à compléter.

	Boisson
	Nom ou variété
	Provenance ou particularité du produit

	Eau plate

 (autre que française)
	· 
	· 

	Eau gazeuse

(autre que française)
	· 
	· 

	Café
	
	· 

	Thé
	· 
	· 


Question n° 3 : 5 points  

Pour la soirée de gala, le client vous demande deux salons, l’un pour le repas en table ronde de 10 personnes et l’autre pour le buffet apéritif debout. Déterminez les besoins correspondant à l’organisation envisagée. Les réponses préciseront aussi, si nécessaire, les bases de calcul.

	Longueur de buffet à prévoir 
	

	Superficie du salon du cocktail 
	

	Diamètre d’une table ronde pour 

10 personnes 
	

	Superficie du salon du repas 
	

	Personnel à prévoir
	


Question n° 4 : 5 points 

Le plateau proposé à la clientèle sera constitué de cinq fromages français AOC. 

a) Différentes régions sont retenues, il vous est demandé de compléter le tableau ci-dessous pour proposer les cinq fromages : 

	Provenance
	Nom des fromages 
	Famille
	Lait

	Rhône-Alpes
	
	
	

	Normandie
	
	
	

	Poitou-Charentes
	
	
	

	Auvergne
	
	
	


b) Pour accompagner les fromages retenus, vous proposez cinq produits d’accompagnement de familles différentes. 
	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	


Question n° 5 : 6 points 
Avec le chef barman, vous réfléchissez à la préparation  d’un chariot de digestifs à proposer en fin de repas. Vous sélectionnez trois eaux-de-vie et trois liqueurs en complétant le tableau. 

	Produits 
	AOC / Marques
	Produit de base

	Eau-de-vie Brune :


	- 

-


	- 

-



	Eau-de-vie Blanche :

	- 


	- 



	Liqueur de Plantes :


	- 

-


	- 

-



	Liqueur de Fruits :


	- 


	- 




Question n° 6 : 4 points 

Vous réunissez le personnel de service afin de lui présenter le menu à servir et lui permettre de répondre aux questions de la clientèle en fournissant une explication commerciale.

	Menu
	Explication commerciale

	Asperges blanches sauce mousseline
	

	Quenelle de brochet sauce Nantua
	

	Jambonnette de pintade de Bresse vigneronne
	

	Soufflé glacé des Pères Chartreux
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