Académie : Session ;: 2014
Examen : BREVET PROFESSIONNEL Série :
Spécialité/option : RESTAURANT Repere de I'épreuve : U21
Epreuve/sous épreuve : Technologie

NOM :

(en majuscule, suivi s’il y a lieu, du nom d’épouse)

Prénoms : N° du candidat
Néfe) le :

DANS CE CADRE

(le numéro est celui qui figure sur la convocation ou liste d'appel)

Appréciation du correcteur

-

Ne rien Ecrire

Note :

Il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y mettre un signe quelconque pouvant indiguer sa provenance.

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT
Sous épreuve : U21 Technologie

SUJET G

Durée : 3 heures
Coefficient : 3

Le candidat doit répondre directement sur le sujet en prenant soin de remplir I'en-téte.
La totalité du document sera rendu dans son intégralité & la fin de I'épreuve.

Aucun document autorisé.
Matériel autorisé :

Calculatrice de poche & fonctionnement autonome sans imprimante et sans dispositif de
communication externe (circulaire n° 99-186 du 16/11/99).

Dés que le sujet vous est remis, assurez-vous qu'il est complet.
Le sujet comporte 15 pages numérotées de 1 4 15

BAREME
1% partie : L’organisation du travail /29,5 Points
2éme partie : Les produits /30,5 Points
Total 1 + 2 /60 Points
Note sur 20 /20 Points
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous étes responsable du restaurant traditionnel « La Réverie » situé dans la Vallée de la
Loire. Vous avez établi avec I'association des Etudiants Européens, la mise en ceuvre de leur
banquet annuel prévu le 13 novembre 2014.

PREMIERE PARTIE : L'ORGANISATION DU TRAVAIL

Prendre connaissance du document 1.

1-1  En raison de votre absence le jour du banquet, vous devez préparer organisation du
service de ce repas et transmettre les consignes a votre collaborateur.

Votre travail ne concerne que la salle et le service car le chef se charge de la partie

cuisine.
Document 1 Contrat de réservation banquet page 11
Annexe A Fiche de matériel page 12 (7 points)
Annexe B Bon de commande denrées (liquides) page 13 (7 points)
Annexe B bis Bon de commande denrées (solides) page 14 (4 points)
Annexe C Besoin en personnel page 15 (6 points)

Compléter ies annexes A, B, B bis et C. Justifier vos réponses. (24 points)
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1-2  Pour réaliser cette prestation, trois salles sont & votre disposition :

e | & Bateau - Lavoir 100 m2
e [e Chateau 250 m2
e |aloire 400 m=2

Votre responsable vous remet le tableau récapitulatif des ratios-clients ci-dessous ainsi
qu'un certain nombre d'informations complémentaires :

Tableau récapitulatif des ratios-clients

Catégorie d’établissement Confort Ratio-client
Restaurant familial >
Restaurant thématique Moyen 1,2 m# par couvert
Restaurant traditionnel Bon confort 1,3 m2 par couvert
Restaurant gastronomique Trés confortable 1,7 m2 par couvert

Prévoir :

e + 15 % de dégagements correspondants: entrée des clients, allée de
circulation principale des accés (office, bar, toilettes clients, vestiaires, sorties
de secours).

¢ Piste de danse : 0,50 mz par client

1-2-1 Citer le nom de la salle choisie : (1_point)

.................................................................................................................

1-2-2 Justifier votre réponse : (2 points)
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1-2-3 Cette soirée a pour théme : La Vallée de la Loire. On vous demande de
créer une ambiance conviviale et de proposer trois moyens d’animation et
trois moyens de décor, afin de valoriser la culture frangaise au niveau
régional.

Compléter le tableau ci-dessous : (1,5 points)

Animation Décor

1-2-4 Une soirée dansante animera le repas. {1 point
» Citer le nom de la démarche administrative & entreprendre pour pouvoir I'organiser.

» Justifier votre réponse.

DEMaArChe admMiNISIIAIIVE & oottt et reaeeae e e e e e e s s e e e

...................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DEUXIEME PARTIE : LES PRODUITS

2-1. M DURAND, de I'Association des Etudiants Européens, demande de prévoir un petit
panier gamni de deux spécialités francaises, que chaque invité emportera a lissue de la
soirée.

Afin d’en informer vos collaborateurs, vous devez associer dans le tableau ci-dessous
chaque produit a sa région d'origine. (5 points)

Liste des produits disponibles en boutique :

Liqueur au citron, Banyuls-Rancio, Kouglof, Marie-Brizard, Lentilles vertes du Puy en Velay,
Kouign-aman, Ail rose de Lautrec, Biscuits roses de Reims, Moutarde au Verjus, Vermouth de
Chambéry.

Région Produit

Aquitaine

Alsace

Auvargne-limousin

Bourgogne

Bretagne

Champagne-Ardenne

Languedoc-Roussillon

Midi-Pyrénées

Provence Alpes Cote
d’Azur

Rhéne-Alpes
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2-2. |l vous est demandé de rechercher pour les spécialités gastronomiques ci-dessous
I'Etat suropéen correspondant. Compléter le tableau ci-dessous et pour cela :

» Nommer le pays européen correspondant & chaque produit cité. (5 points)

» Associer chaque vin de la liste ci-dessous a la spécialité du pays correspondant.

(5 points)

Miitler Thurgau / Pinot noir du Hampshire / Retsina / Lambrusco / Rioja

Pays européen Spécialité et vin
Spécialité : Tarama Mezes
Unvin:
Spécialité : Yorkshire-pudding
Unvin:
Spécialité:  Gorgonzola
Unvin:
Spécialité:  Jambon Serrano
Un vin :
Spécialité : Forét noire
Unvin:
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

En cours de soirée un jeu-test de connaissances sur la gastronomie frangaise sera
distribué aux étudiants européens.

Votre responsable vous demande de le compléter afin d’en évaluer le temps et les
difficultés. (3,5 points)

Appellation Famille Produit de Provenance
base geographique
Exemple : ) écorces d'oranges douces ,
; i \
Cointreau Liqueur et ameres Anjou
Fioc de Sud-ouest -
Gascogne Armagnacais
Bénédictine Liqueur
Kirsch Alsace
Chartreuse Plantes
Grand-Marnier Ligueur
Avéze ABA
Cognac Vin blanc Charentais
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2-4. Compléter également le tableau ci-dessous. (3.5 points)

l:gﬁg;g?: Lait Famille Boisson régionale
Neufchétel Vache
Ossau Iraty PPNC
Rigotte de Condrieu Chévre PMCN
Brie de Meaux
Munster Vache
Chabichou PMCN
Laguiole Vache
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2-5. Dans la liste des vins ci-dessous, relever et justifier les erreurs éventuelles. (4.5 points)

Vins stockés en cave Commentaires

Vins blancs secs

ACVDQS Jasnigres 2008

AQOC Tavel 2007

AQC Saint Nicolas de Bourgueil 2006

AOC Menetou-Salon 2007

Vins blancs moelieux

AOC Savenniéres 2001

AOQOC Coteaux du Languedoc Picpoul de
Pinet 2008

AQC Coteaux de I'Aubance 2004

Vins de Champagne

AOC Champagne Mumm Cordon Rouge

AOC Saumur mousseux

Vins rouges

AOC Chinon 2008

AOC Condrieu 2007

AOVDQS Chéateauneuf du Pape 2007

AOC Coteaux du Layon 2006

BP RESTAURANT Code : Session 2014 | SUJET G
U21 Technologie Durée : 3h Coefficient : 3| Page 9/15




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2-6. Preciser la signification des termes ci-dessous et leur rdle dans la vinification. (4 points)

Terme Signification Réle

Rafle

Levures

Chaptalisation

Ouillage
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Document 1

CONTRAT DE RESERVATION BANQUET

—

RESTAURANT « LA REVERIE »

203 Bd Foch 293 rue de la Huchesse
49100 ANGERS 75005 PARIS

Est convenu entre les deux parties nommées ci-dessus :

Client : Association des Etudiants Européens

Organiser au restaurant « LA REVERIE » situ¢ & l'adresse indiquée ci-dessus, le diner dansant de
Gala de « PAssociation des Etudiants Européens », le 13/11/2014 & partir de 19 H 30, pour 100 clients.

Monsieur Durand souhaite des tables de 10 personnes

Proposition de Menu, boissons comprises, pour un prix forfaitaire de 90 € par client :

Toasts de fole gras

8 Huiltres fines de Claire N° 3
de Noirmoutier

Filet de Sandre beurre-blanc
Légumes oubliés : crosnes, panais, topinambours

Sélection de fromages affinés :
Selles sur Cher, Cendré d'Olivet, Curé Nantais
pain aux noix

Assiette gourmande :
Tarte tatin, Poire Doyenné du Comice vigneronne

Café
Mignardises : Nougat de Tours, Tuile au Cointreau

Eau plate et Eau gazeuse

AQC Coteaux de 'Aubance 2006

AOC Jasniéres 2008

AQC Menetou-Salon blanc 2009

AOC Saumur fines bulles

Un montant de 2600 € a été versé comme arrhes au 12/04/2014 par I'Association des Etudiants

Européens.

Bon pour accord

Lu et approuvé

M. DUPONT

Restaurant « LA REVERIE »

Bon pour accord

Lu et approuvé

M. DURAND

Président de 'Association
des Etudiants Européens
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Annexe A FICHE MATERIEL

{7 points)

Bon de commande matériel et linge « Banquet Association des Etudiants Européens » au

13/11/2014 pour 100 clients

Désignation

Apéritif
Entrée
et MEP
Peisson
Viande
Fromage

Dessert
Café
Digestif

Total

Verrerie

Verres & vin blanc

Verres & vin rouge

Verres a eau

Flates

Verres apéritif

Assiettes Porcelaine

IAssiettes de MEP

Assiettes de base

Assiettes & entremets

Assiettes & pain

Tasses et sous tasses a café

Couverts

Grandes fourchettes

Grands couteaux

Pinces

Fourchettes a huitres

Fourchettes & entremets

Couteaux a entremets

Cuilldres a entremets

Fourchettes a poisson

Coutealix a poisscn

Cuiligres a sauce

Cuilleres & café

Divers

Nappes 3,60 mx 1,60 m

Serviettes de tables

Torchons

Corbeilles & pain

Menages

Seaux & vin

BP RESTAURANT Cods :

Session 2014

SUJET G

U21 Technologie Durée : 3h

Cosfficient : 3

Page 12/15




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Annexe B (7 _points)

Bon de commande denrées (liquides)

Bon de commande des denrées relatives au « Banquet Association des Etudiants
Européens » au 13/11/2014 pour 100 clients.

Désignation Justification (calcul) Quantité

Apéritif
AQC Coteaux de 'Aubance
2006

Vins

AQOC Jasnieres 2008

AOC Menetou-salon 2009

AOC Saumur mousseux

Eaux

Eau plate

Eau gazeuse

Café

Café en grains
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Annexe B bis (4 points)

|___Bon de commande denrées (solides) |

Bon de commande des denrées relatives au « Banquet Association des Ftudiants
Européens » au 13/11/2014 pour 100 clients

Désignation Justification (calcul) Quantité
Pain
Pain de seigle Produit par la cuisine
Pain
Pain aux noix Produit par la cuisine

Beurre (Eufs Fromages

AOC Selles s/ Cher
{150 g piece)

Cendré d'Olivet
(250 g piece)

Curé Nantais
{200 g piece)

Beurre Fourni par la cuisine 100
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Annexe C (86 points)

| Besoin en personnel |

Besoin en personnel « Banquet Association des Etudiants Européens » au 13/11/2014 pour
100 clients

Nombre et

Justification Fonction et taches

Poste de travail
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