EPREUVE DE PRISE DE COMMANDE

Vous devez prendre |a commande a une table conposée de clients (nenbres
du jury) aprées avoir au préal able conseillé, aidé ou orienté les clients
dans | eur choi x.

- Vous avez dé¢ja pris connaissance des cartes de supports de vente.
- Ils proviennent d un restaurant traditionnel situé a Genoble. Cet
établissenent d une capacité de 80 couverts est inplanté dans le centre

de la cité a proximté d un quartier treées commer cant.

- La brigade de salle se conpose d un maitre d'hotel
rang, 1 sommelier et 1 apprenti.

, de 2 chefs de
- Le restaurant ne di spose pas de sal on de réception.
- Le restaurant ne possede a ce jour aucune distinction (Mchelin, Gault

et MIlau).

VOUS DI SPOSEREZ DE 15 M NUTES POUR REALI SER CETTE EPREUVE
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SUJET N° 7

L' épreuve du domai ne "Service et Conmercialisation” se conpose de
guatre phases que vous réaliserez en tenue professionnelle.

1°) Vous devez prendre |la commande & une table conposée de clients
(menbres du jury), apres avoir au préalable conseillé, aidé ou orienté
les clients dans | eur choi x.

Les nenus et l|les cartes, supports de vente, sont ceux dont vous avez
pri s connai ssance.

(vous di sposez de 15 minutes pour la réalisation de cette épreuve).

2°) Vous devez réaliser une épreuve technique |iée ou non au service de
table (voir ci-dessous).

vous disposez de 30 mnutes pour la réalisation de cette épreuve. M se
en place et rangenent du poste conpris).

3°) Vous devez effectuer la vérification de a mse en place de votre
"rang", tiré au sort, qui se conpose d' une table de quatre couverts, une
console, un guéridon. Une fois le travail effectué vous justifierez,
éventuel l ement, |es raisons de vos nodifications.

(vous di sposez de 15 mnutes pour la réalisation de cette épreuve).

4°) Vous devez effectuer |le service d une table de 4 couverts, sans
|"aide d'un conmms. Vous assurerez le service des nets du nenu
ci -dessous, ainsi que le service d un vin et du café ou des infusions en
fin de repas (la mse en place du rang et la décoration florale sont
déj a réalisées par le centre d exanen).

(vous disposez de 2 heures pour la réalisation de cette épreuve).

MENU A SERVIR A UNE TABLE DE 4 COUVERTS OBSERVATI ONS
Avocat cocktail épreuve technique
(cf. ci-dessous)
Poul et cocotte G and- Mere a découper en salle
(1 x4)
Péche Mel ba coupes dressées en

pati sserie
Tui | e aux amandes

Caf &€ ou i nfusion
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SUJET N°3

Epreuve Techni que

A partir des denrées et matériels fournis par |le centre d' exanen vous
devez réali ser

- La mse en place de votre poste de travail.
- La préparation de deux piéces d' avocat sauce cocktail .
- Le dressage de quatre assiettes ou coupes.

- Le nettoyage et | e rangenent de votre poste de travail.
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