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Vous étes assistant maitre d'hétel dans un établissement hételier a Dijon, le
restaurant « Les Remparts ». Le directeur vous demande d’organiser pour un client
un diner de gala a caractére régional de 150 personnes, le 20 décembre 2010. Le
budget allou¢ est de 60 € par personne, hors boisson.

iF

On vous demande de prendre connaissance du menu en annexe 1. Sur ce
méme document, formuler vos critiques sur la composition du menu et proposer
de nouveaux mets.

A partir de votre proposition, il vous est demandé en annexe 2 de chois.r outes
les boissons en justifiant vos choix. Compléter en annexe 2 les ~uantités a
commander sur le bon de commande.

Dans le tableau « besoin en personnel » en annexe 3, pré.iser la composition
du personnel de salle nécessaire a cette prestation. Justific: vos réponses.

Les salles disposent de tables rondes de 10 personnes et de tables
rectangulaires de 6 personnes.

Dessiner 3 carcasses différentes et indiquer e nombre de tables a préparer
pour chaque disposition. Annexe 4

L’établissement accueille 3 comni= en apprentissage. Dans un souci

d'information au personnel de saiiz, vous élaborez de maniére synthétique la
fiche de poste « commis » en znnexe b.
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1. Vous avez transmis a votre apprenti les noms des fromages suivants :

Chabichou
Munster

Neufchatel
Abondance

Ossau-Iraty

Bleu des Causses

Il vous propose le tableau complété ci-dessous. Vous devez corriger les erreurs
constatées en relevant la bonne réponse dans le tableau ci-dessous. :

Proposition de votre apprenti :

FROMAGE LAIT FAMILLE OPRIC!NE DE
P~ DUCTION

Chabichou Vache | Pate Molle a Crolte Fleurie { Berry
Neufchatel Chévre Pate Pressée Non Cuite Normandie
Ossau-Iraty Chévre Pate Pressée Non Cuite Auvergne
Munster Vache | Pate Molle a Crodte Flervic Bourgogne
Abondance Vache Péate Pressée Cuite Franche Comté
Bleu des Causses | Brebis | Pate Molle a Croiits Naturelle Provence

Votre correction

0,5 pt par correction pertinente

6,5 points 0,25 point par lait — 0,5 pcint par famille — 0,5 point par origine
FROMAGE LAIT ~_ FAMILLE ORIGINE DE PRODUCTION
Chabichou Chévre Pli CN Poitou
Neufchatel Vache |  FPMCF Normandie
Ossau-lraty Brekis | PPNC Pays basque
Munster Vazhe PMCL Alsace
Abondance \ Jache PPC Savoie
Bleu des Causses | Vache PP Rouergue

2. Pour les deux familles de fromages indiquées ci-dessous, expliquer comment
s fait I'affinage et quels sont les signes visibles pour les reconnaitre :

3 painis

1 point pour I'affinage — 0,5 point par signe visible

Fromage a pate molle a crolte lavée

- Le fromage est frotté a la saumure, parfois au vin blanc ou a 'eau-de-vie.
- Le fromage prend une couleur orangée.

Fromage a pate molle a croite fleurie

- Le fromage est aspergé de moisissures (penicilium candidum)
- Il se couvre d’un duvet blanc.
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3. Le sommelier vous transmet la liste de quelques vins donnée a I'apprenti.
Compléter le tableau en indiquant pour chaque vin le type (rouge, blanc, rose,
effervescent, VDL, VDN...), le cépage principal et la région d'origine.

7,5 points 0,5 point par case

VIN TYPE CEPAGE REGION
Chiroubles Rouge Gamay noir Beaujolais
Chateau-Chalon | Jaune Savagnin Jura
Chinon Rouge | Cabernet franc (breton) Val de Lcire
Pauillac Rouge | Cabernet-sauvignon Beidlelais

Grenache, syrah,
Tavel Rosé cinsault, mourvedre... f.stes du Rhone

Pouilly-Fuissé

Blanc Chardonnay

Bourgogne

4. Le chef a remis au commis trois ines & érunier. Proposer une argumentation
commerciale pour chacun d'eux :
3 points 1 point par case

METS

=XPLICATION COMMERCIALE

Huitres fines de claires
de Marennes-0Oléron

Fiuitres ='tiiées en claires (bassins d’eau douce pour

1 lengraiscement et le verdissement)

Aligot

Purée de pommes de terre mélangée avec de la
tomme fraiche de Cantal, relevée a I’ail

Poulet basquaise

Morceaux de poulet sautés avec poivrons, oignons,
tomates et jambon de Bayonne

— -

: CEufs en meurette

vin rouge

CEufs pochés dans du vin rouge, dressés sur crofiton
et accompagnés d’oignons, lardons et d’une sauce au
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5. Compléter le tableau des cocktails ci-dessous.

3 points 0,5 point par case

COMPOSITION NOM ELABORATION

1 cuiller a café de sucre
1 jaune d'ceuf Porto Flip Au shaker
2 cl de Cognac |
4cl de porto rouge
Noix de muscade

2 cl de vermouth italien Ameéricano Direct dans l= voire
5 cl de Campari

Y tranche de citron
Y2 tranche d'orange

2 cl de jus de citron Blue lagoon ~u shaker

1 cl de Curacgao bleu

4 cl de Vodka

zeste de citron o p2

2 cl de vermouth italien Manhattan i Au verre a mélange
5 cl de rye whiskey

Angostura

Cerise a l'eau de vie

6. Donner la signification des zigles sihrants

3 points 0,5 point par “€fintion ‘ctalement juste

Appellation d’ceizime vin délimité de qualité supérieure
AQVDQS

{=stitut National De I'Origine et de la Qualité
INOQ i

| Vin de Qualité Produit dans une Région Déterminée
VQPRD
> Vin de Liqueur o

VDL

Apéritif a Base d’Alcool
ABA

Sélection de Grains Nobles
SGN
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7. Compléter le tableau des spécialités culinaires ci-dessous :

4 points 0,5 point par case
SPECIALITES REGIONS ACCORD METS-VINS
Baeckeofe Alsace Alsace Riesling
Midi-Pyrénées 1 Vin rouge du Sud-ouest

Cassoulet de Toulouse

Pays de la Loire 1 Vin blanc du Val de

Saumon grillé au beurre nantais Loire

Provence 1 Vin de Provence
Bouillabaisse C
Entrecote charolaise Bourgogne 1 Vin rouge de
sauce marchand de vin Bourgogne

8. Compléter le tableau des boissons ci-dessous : 4 points

BOISSONS PRODUITS DE [‘ASE
Armagnac Vin blanc du Gers
Grand Marnier Cordon Rouge Oranges améres €! ~ognac
Chartreuse 130 plantes
Marc de Bourgogne Marc de raisin -

9. Compléter le tableau de la vir.itication. classique du vin rouge ci-dessous :
3 points 0,5 point par case

Action » . Q Désignation

Le raisin est cueilli par les vendangeurs.
Vendanges (¥l P g

Las grains de raisin sont éclatés pour libérer le jus.
Foulage |
Eraflage — . Ay e
Egal‘-a ga 3 Les grains peuvent étre éventuellement séparés des rafles

| Egrappage.
Fermentation . —
m 3 Le sucre est transformé en alcool éthylique.

alcoo:’yue

WY Les peaux des raisins macérent et donnent de la couleur.
| Macération

| : S
Le vin est vidée de la cuve.

Ecoulage
Le marc est presseé.
Pressurage
Le vin est clarifié avec des blancs d'ceuf
Collage
Le vin est mis en fut de chéne pour acquérir aromes et tanins.
Elevage
" Le tonneau est rempli avec le méme vin pour combler le vide.
Ouillage

Le vin est mis en bouteille.

Embouteillage
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Annexe 1

8 points

1 point par case

DINER DE GALA

CRITIQUE

NOUVELLE PROPOSITION

Velouté de citrouille

Plat pas adapté au service
d’un banquet

De plus, pour un budget de
60 €, le client peut attendre
un mets plus festif (a
I'approche de fétes de fin
d’année)

A I'appréciation du jury

Train de cdtes de
boeuf réti
Sauce Périgueux
Légumes de saison

Tranchage en salle non
adapté pour 150 personnes

Attention sauce Périgueux
hors région Bourgogn:

A I'apprériation du jury

Plateau de fromages
des Alges

Fron:f;g;s re
correspondant pas ala
kaurgogne

Attention service au plateau

A I'appréciation du jury

Soufflé chaud au
Grand-Marnier

Non adapté au service d’un
banquet

A I'appréciation du jury
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Annexe 2

Bon de commande

7 points

1 point par appellation cohérente proposée

1 point pour eaux gazeuse et plates
0,5 point par justification

0,5 point par quantité

DESIGNATION

JUSTIFICATION

QUANTITE A ‘
COMMANDER

Vin effervescent

1 bouteille pour 6/8 personnes

25 bouteilics

1 bouteille pour 4/5 personnes

36 bouteilles

1 bouteille pour 3/4 pevsonnes

50 bouteilles

1 bouteil'e pour 4/C personnes

20 bouteilles

r

Annexs 3

Pesoin en personnel

3 points

0,5 point par réponse

PERSONNEL DE

JUSTIFICATION

EFFECTIF TOTAL

SALLE
Maitre
d’hétel 1 pour 40 a 60 3
Chef
de rang 1 pour 20 a 25 6a8
Sommelier 1 pour 20 a 25 6a8
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Annexe 4

Disposition des tables

3 points 0,5 point par nom — 0,5 point par nombre cohérent

Nom de la carcasse : tables rondes

Nombre de tables : 15 tables rondes

Nom de la carcasse :

Nombre de tables :

Peigne — Epis — Eventail

A I'apprécicsion du yury

Nom de la carcasse :

Nombre de tables -

Peigne - Cuis — Eventail

A I'appréciation du jury

Annex2 5
tche de poste 2 points 0,5 point par réponse
POSTE SUPERIEUR TACHE

HIERARCHIQUE

Commis

maitre d'hotel

chef de rang

- Nettoyage des locaux
- Nettoyage du matériel
- Aide a la mise en place

- Aide au service (port et suites)

- Débarrassages........
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