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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Titulaire d’un CAP Services en Brasserie-Café, vous êtes recruté(e) comme employé polyvalent dans un bar-brasserie, L’Européen, situé dans la galerie d’un centre commercial de la ville d’Amiens.

Heures d’ouverture :

De 10h00 à 22 heures en continu

Structure de l’établissement :

1 Propriétaire indépendant sous statut de commerçant

6 employés polyvalents à temps partiel

TRAVAIL À FAIRE

1. Un de vos clients vous questionne sur le panneau d’affichage des licences à l’entrée du bar.

À partir de vos connaissances, expliquer au client les informations figurant sur ce panonceau et les catégories de boissons pouvant être servies en complétant le document A.

2. La carte des boissons actuelle ne vous paraît pas très claire. Vous proposez de modifier sa présentation en classant les différents alcools par famille.

À partir de la liste des alcools présentée en annexe 1, classer les alcools dans le document B.

3. En réceptionnant les marchandises, un collègue constate que certains produits sont marqués « à consommer jusqu’au » et d’autres « à consommer de préférence avant le ».

Vous lui expliquez donc cette différence d’étiquetage en associant chaque indication au sigle correspondant D.L.C. et D.L.U.O. (Document C). Vous expliquez également à quoi correspondent ces deux sigles en complétant le document D.

4. Vous réceptionnez les légumes. Deux sortes de laitue arrivent : une laitue fraîche et une laitue sous atmosphère contrôlée.

À partir de vos connaissances, indiquer à quelle gamme de produits ces deux salades correspondent en complétant le document E. 

5. La carte des mets propose un steak tartare. Un client désire obtenir des renseignements au sujet de ce plat.

À partir de vos connaissances, vous donnez l’explication de ce plat par un phrase complète (Document F).

6. Le steak tartare est un aliment à haut risque. Vous expliquez à vos collègues de travail quatre règles d’hygiène à respecter lors de sa préparation (Document G).

7. Lors d’une discussion avec votre patron, ce dernier vous fait part de son intention de changer le statut juridique de son établissement : il souhaite créer une société. Fier de se que vous avez appris leur de votre formation, vous lui indiquez ce qui changerait pour lui au niveau de sa responsabilité financière s’il passait du statut de commerçant indépendant à celui de gérant de société, en complétant le document H.

8. A la fin du mois, vous examinez votre premier bulletin de salaire, présenté en annexe 2.

À partir de vos connaissances et de l’annexe 2, compléter le document I.

LES ANNEXES

Annexe 1 : La liste des alcools

Whisky

Vodka

Tequila

Suze

Saint Raphaël

Ricard

Rhum

Porto

Muscat de Rivesaltes

Martini rouge

Dubonnet

Campari

Annexe 2 : Le bulletin de salaire

Insérer ici un bulletin de salaire

LES DOCUMENTS À RENDRE

Document A : Le panonceau de licence

Ici, insérer un panneau de licence 4, avec des flèches pour indiquer le chiffre IV et le numéro du département.

Document B : Les familles d’alcools

Vermouth :

Quinquinas :

Gentiane :

Eau de vie de grain :

Anisés :

Eau de vie de plantes :

V.D.N. :

V.D.L. :

Bitter :

Document C : Indication sur les emballages

	Indication
	Sigle correspondant

	A consommer de préférence avant le
	

	A consommer jusqu’au
	


Document D : D.L.C., D.L.U.O.

	Sigle
	Signification du sigle

	D.L.C.
	

	D.L.U.O.
	


Document E : Les gammes de produits

	Conditionnement
	Numéro de gamme

	Laitue fraîche
	

	Laitue sous atmosphère contrôlée
	


Document F : Le steak tartare

	Le steak tartare

	


Document G : Les règles d’hygiène

	Préparation du steak tartare
	Règles d’hygiène à respecter

	
	-

	
	-

	
	-

	
	-


Document H : La forme juridique de l’entreprise

	Avantage au niveau de la responsabilité financière

d’une société

	


Document I : Le bulletin de salaire

	Quel est le montant du chèque remis avec ce bulletin de salaire ?
	

	A quels mois et année correspond t’il ?
	

	Combien reste t’il de jours de congés payés à prendre ?
	

	De quelle convention collective dépendez-vous ?
	

	Quel est le numéro de sécurité sociale figurant sur ce bulletin ?
	

	Combien de temps devez-vous garder ce bulletin de salaire ?
	


































































































