POSITIONNEMENT INTERDISCIPLINAIRE
SECONDE BAC PRO RESTAURATION

La grille de positionnement reste à établir.
NOM : ____________________   PRÉNOM : ______________  DATE : ___________

Mise en situation :

Depuis la rentrée de Septembre, vous êtes élève en classe de Seconde BAC Professionnel Restauration au Lycée du Marquenterre de RUE.
Début Octobre, vous êtes placé(e) en stage par l’établisse[image: image1.png]


ment pour une période de 15 jours dans un restaurant de la Côte Picarde, « L’auberge du Coq Hardi ». Vous effectuez la première semaine en cuisine et la deuxième en service.

Pendant ces quinze jours de découverte du métier, vous êtes amené(e) à effectuer quelques tâches simples que vos responsables vous confient.
Les questions qui vont suivre, vont reprendre des situations que vous allez vivre au sein de cette entreprise.
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Pour réaliser cette évaluation, vous aurez besoin d’une règle graduée. Par contre, la calculatrice n’est pas autorisée.
Travail à faire :
1. Avant votre départ, votre famille vous demande de lui expliquer dans quelle entreprise vous allez travailler.
À partir de la mise en situation (encart publicitaire) et de vos connaissances, compléter le document A.
2. À votre arrivée dans l’entreprise, le responsable vous demande de vous présenter. Pour cela, vous rédigez sur le document B quelques phrases (entre 5 et 10 lignes) expliquant de quelle ville vous venez, votre âge, vos activités de loisirs, …

3. Lors de la première journée en cuisine, le chef vous demande de préparer les ingrédients pour réaliser une macédoine de légumes mayonnaise. Il vous donne la fiche technique de cette recette (annexe 1) qui est prévue pour 8 et vous demande de préparer les différents ingrédients pour 24 personnes.

À partir de vos connaissances, indiquez sur le document C les quantités que vous prévoyez.
4. Le lendemain, le chef vous demande de préparer les ingrédients pour réaliser une pâte à crêpes. Cette fois-ci, il ne vous donne pas la recette, et souhaite juste savoir quels produits vous pensez utiliser. Il vous donnera ensuite les quantités.

À partir de vos connaissances, indiquez sur le document D les ingrédients que vous prévoyez.

5. La semaine suivante, vous effectuez vos premiers pas en service. Le maître d’hôtel vous demande de couper une belle tarte aux fraises en 6 parts égales. Avant de vous laisser faire, il vérifie que vous ayez bien compris ses consignes en vous faisant simuler la découpe sur un rond en carton.

À partir de vos connaissances, indiquer par des traits votre découpe de la tarte sur le rond de carton présenté en document E.

6. Le maître d’hôtel vous indique que la tarte aux fraises est vendue entière 30 €uro. Il vous demande alors quel sera le prix d’une portion en fonction de nombre de parts égales réalisées (4, 6, 8).
À partir de vos connaissances, compléter le document F en indiquant le prix d’une portion.

7. L’avant dernier jour en service, deux clients anglais se présentent à l’accueil du petit-déjeuner. À ce moment précis, vous êtes le (la) seule à pouvoir les accueillir. Vous tentez donc de répondre au dialogue qu’ils entament avec vous.
À partir de vos connaissances, compléter le document G.

8. De retour dans votre lycée, votre professeur de géographie touristique souhaite que vous indiquiez à vos camarades de classe, les villes d’origine des nombreux clients que vous avez accueillis au cours de ce premier stage. Vous disposez pour cela d’une liste de villes en annexe 2.

À partir de vos connaissances, replacer les villes sur le document H.

Les Annexes :

Annexe 1 : Recette de la macédoine de légumes mayonnaise
	Ingrédients
	Unité
	Quantité à prévoir pour 8 personnes

	Carotte
	Kg
	0.400

	Haricot vert
	Kg
	0.200

	Navet
	Kg
	0.300

	Petit pois écossé
	Kg
	0.150

	Tomate
	Kg
	0.160

	Laitue
	Pièce
	2

	Oeufs
	Pièce
	4

	Huile
	Litre
	0.250

	Vinaigre
	Litre
	0.040


Annexe 2 : Les villes d’origine des clients

Lyon, Marseille, Amiens, Lille, Strasbourg, Paris, Nantes, Brest, Bordeaux, Rue, Londres, Bruxelles, Berlin

Les documents à rendre :

Document A : Lecture de l’encart publicitaire

	Hôtel
	Restaurant

	Oui   (
	Oui   (

	Non  (
	Non  (


Document B : Votre texte de présentation
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Document C : Les quantités nécessaires à la réalisation de la macédoine de légumes mayonnaise
	Ingrédients
	Unité
	Quantité à prévoir pour 24 personnes

	Carotte
	Kg
	

	Haricot vert
	Kg
	

	Navet
	Kg
	

	Petit pois écossé
	Kg
	

	Tomate
	Kg
	

	Laitue
	Pièce
	

	Oeufs
	Pièce
	

	Huile
	Litre
	

	Vinaigre
	Litre
	


Document D : Les ingrédients de la pâte à crêpes
	· 
	· 

	· 
	· 

	· 
	· 


Document E : La découpe de la tarte aux fraises

Document F : Le prix de vente d’une part de tarte
	Nombre de parts égales découpées
	Prix de vente d’une part

	4
	€

	6
	€

	8
	€


Document G : L’accueil de deux clients anglais
Les clients : Hello, is it possible to have a breakfast ?
Vous leur demandez leur numéro de chambre :

___________________________________________________________________________
Les clients : Room 214 !
Vous les invitez à s’asseoir sur la table juste à côté et leur demandez s’ils souhaitent du café, du thé ou du chocolat chaud.

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Les clients : One coffee and one tea, please. What’s the weather like this morning ?

Vous leur expliquez qu’il pleut et qu’il y a du vent, mais qu’il devrait faire du soleil cet après-midi. Vous leur souhaitez un bon appétit et une bonne journée.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Document H : La localisation des villes d’origine des clients
                            Hôtel


                      Restaurant





Cuisine Traditionnelle





75, route du Vieux Port


80120 FORT MAHON PLAGE
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