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	Contexte professionnel

 Le restaurant-traiteur « La Marine » est spécialisé ……


	Fiche de présentation de l’entreprise

	CAPACITÉ DE SERVICE

De 30 à 300 couverts par jour (300 pour l’activité traiteur, restauration d’évènements)
Moyenne de 65 couverts par jour
Ticket moyen 25 euros
Ouverture 6 jours sur 7 - de 10 h à 23 h


	CONCEPT(S) DE RESTAURATION
Restauration traditionnelle française inspirée du terroir breton, carte de poissons et fruits de mer, carte et menus gastronomiques, carte restauration d’évènements (traiteur). Volonté de développer le concept de cuisine nomade à base de produits de la mer.
 


PRÉSENTATION DES DOSSIERS & BARÈME DE NOTATION

	Dossiers
	Thèmes abordés
	Référence aux supports proposés
	Points
	Barème

	Dossier   ❶
	
	Document 1
Document 2

Document 3

Annexe 1

Annexe 2

Annexe 3
	
	XX points


	Dossier   ❷
	
	Document 4
	
	XX points

	Dossier   ❸
	
	Annexe 4
Annexe 5

Annexe 6
	
	XX points

	
	
	Total notation
	
	20 points




	Dossier 1
	 TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE


	

	(La situation :

	 

	(Votre rôle :

	1 Après lecture du document 1 et en vous appuyant sur vos connaissances, présenter sous forme de tableau (annexe 1), une synthèse   
2    


	Dossier 2 
	

	

	(La situation :

	

	(Votre rôle :

	3 Définir le  
4 Lister sous forme de tableau (à réaliser par le candidat)  
(réponses à inscrire directement sur la copie candidat)


	Dossier 3
	

	

	(La situation :

	 

	(Votre rôle :

	5 


	Document 1
	 


Source de l’article publié sur www.lxxxxx le 29/06/2012 à 12:58

	Document 2
	


Source : www.lxxxxx le 29/06/2012 à 12:58

	Document 3
	


Source : www.lxxxxx le 29/06/2012 à 12:58

Exemple d’annexe (ne pas utiliser obligatoirement !)

	Annexe 1
	 


Exemple de tableau :

(construisez votre propre tableau en vous inspirant de cette charte graphique)

	 
	

	 
	 

	1 
	1 


	Annexe 2
	


	
	

	
	

	
	


Exemple d’annexe (ne pas utiliser obligatoirement !)

	Annexe 3
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	1
	1
	1

	2
	2
	2

	3
	3
	3

	4
	4
	4


Exemple d’annexe (ne pas utiliser obligatoirement !)

	Annexe 5
	Bon de commande poissonnerie Le Grand Large


BON DE COMMANDE SIMPLIFIÉ

	DESCRIPTION DU PRODUIT
	UNITÉ
	QUANTITÉ

UNITAIRE
	QUANTITÉ

TOTALE

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Exemple d’annexe (ne pas utiliser obligatoirement !)
	Annexe 4
	Menu XXXXXd



Menu XXX
ENLEVER LA MENTION INUTILE Cuisine ou CSR





Apposer ici le logo de votre établissement
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