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Technologie Restaurant 
 

Gestion des approvisionnements et  
valorisation de produits britanniques 
	  
C4-‐1	  Recenser	  les	  besoins	  d’approvisionnement	  
	   C4-‐1.1	  Déterminer	  les	  besoins	  en	  fonction	  de	  l’activité	  prévue	  
	   C4-‐1.4	  Renseigner	  les	  documents	  d’approvisionnements	  
Objectifs	  :	  

Ø Déterminer	  la	  surface	  des	  locaux	  en	  fonction	  d’une	  manifestation	  type	  «	  banquetting	  »	  
Ø Calculer	  les	  quantités	  de	  boissons,	  de	  fromages	  et	  autres	  aliments	  	  
Ø Compléter	  un	  bon	  de	  commande	  et	  determinez	  les	  dates	  et	  horaires	  de	  livraison	  

	  
C3-‐1	  Valoriser	  le	  produit	  
Objectifs	  :	  

Ø Interpréter	  une	  étiquette	  de	  whisky	  
Ø Citer	  les	  principaux	  fromages	  britanniques	  
Ø Nommer	  les	  principales	  caractéristiques	  du	  «	  Brunch	  »	  

	  
	  

Vous êtes Maître d’Hôtel Banquet du Château Grattequina à 
Blanquefort. Vous êtes responsable de l’organisation du Mariage de 
Sylviane et Kevin, un couple franco-britannique, le samedi 28 Juin 
2014, pour 45 personnes. 
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DOCUMENT 1 : 
Vous	   consultez	   votre	   feuille	   des	   différents	   Ratios	   afin	   de	   préparer,	   calculer	   et	   commander	   les	   différents	  
consommables,	  petits	  matériels,	  nécessaires	  à	  cette	  manifestation	  
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ACTIVITE 1 : 
Sylviane	  et	  Kevin	  ont	  pris	  rendez	  vous	  avec	  vous	  dans	  quelques	  jours	  pour	  visiter	  les	  salons	  dans	  
lesquels	   vous	   allez	   organiser	   leur	   réception.	   Dans	   un	   premier	   temps,	   vous	   allez	   calculer	   les	  
surfaces	  nécessaires,	  pour	  l’apéritif	  et	  pour	  le	  diner.	  
	  

Manifestation	   Nombre	  de	  personnes	   Ratio	   Surface	  utile	  

Apéritif	   	   	   	  

Diner	   	   	   	  

	  
ACTIVITE 2 : 
D’après	  le	  plan	  des	  salons	  ci	  dessous,	  vous	  calculez	  la	  surface	  des	  3	  salons	  :	  
	  

	  
	  

SALONS	   ILE	   GARONNE	   ESTUAIRE	  

SURFACE	  EN	  M2	   	   	   	  

	  
ACTIVITE 3 : 
L’apéritif	   est	   censé	   se	   faire	   à	   l’extérieur	  dans	   les	   jardins.	  Mais	   en	   cas	  de	  mauvais	   temps,	   il	   faut	  
prévoir	  une	  solution	  de	  repli.	  Ils	  souhaitent	  pour	  le	  repas	  5	  tables	  de	  9	  
	  
�	  Quel	  salon	  prenez	  vous	  pour	  l’apéritif	  :	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  ______________________________	  
�	  Implantez	  les	  tables	  et	  la	  piste	  de	  danse	  dans	  le	  salon	  réservé	  pour	  le	  repas	  de	  Mariage	  
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ACTIVITE 4 : LE WHISKY 
Familiarisez	  vous	  avec	  les	  termes	  anglo-‐saxons	  spécifiques	  au	  Whisky	  pour	  faire	  face	  aux	  questions	  
éventuelles	  du	  marié,	  amateur	  de	  Whisky.	  Vous	  avez	  trouvé	  dans	  une	  revue	  spécialisée	  ces	  mots	  
croisés.	  
	  

Horizontalement	   Verticalement	  

1.	  W.	  provenant	  d’Irlande	   1.	  Céréale	  de	  base	  de	  la	  plupart	  des	  W.	  

2.	  W.	  issu	  d’assemblage	   2.	  Nom	  spécifique	  aux	  W.	  des	  USA	  

3.	  W.	  provenant	  d’Ecosse	   3.	  W.	  élaboré	  à	  base	  de	  seigle	  

4.	  W.	  assemblé	  de	  malts	  de	  plusieurs	  distilleries	   4.	  W.	  produit	  d’une	  seule	  distillerie	  de	  malt	  

5.	  3	  fois	  pour	  le	  Jameson	  -‐	  Boisson	  des	  anglais	   5.	  Céréale	  de	  base	  des	  Bourbons	  
	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   1	   2	   	   	   	   	   3	   	   	   	   	   	   	   4	   	   5	   	   	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  

1	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   -‐	   	   	   	   	   	   	   	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
2	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   -‐	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
3	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   -‐	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   -‐	   	   	   	   	  
4	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
5	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	   	  
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DOCUMENT 2 :  

Mariage	  de	  Sylviane	  et	  Kevin	  
Samedi	  28	  Juin	  2014	  

	  

APERITIF	  
	  

Champagne	  Moët	  et	  Chandon	  Brut,	  Cardhu	  Single	  Malt	  
Assortiments	  de	  Jus	  de	  fruits	  et	  Sodas	  

Assortiment	  de	  Canapés,	  Bouchées	  et	  Verrines	  
	  

MENU	  
	  

Variation	  de	  foie	  gras	  aux	  figues	  fraiches	  
Château	  du	  Haire	  2007,	  AOC	  Sauternes	  

	  
*****	  
	  

Risotto	  de	  Noix	  de	  Saint	  Jacques,	  sauce	  à	  la	  menthe	  
Château	  Chantegrive	  2010,	  AOC	  Pessac	  Léognan	  

	  
*****	  
	  

Filet	  de	  Bœuf	  en	  croûte	  Wellington	  
Poêlée	  sarladaises,	  mesclun	  de	  salade	  

Château	  Pipeau	  2000,	  AOC	  Saint-‐Emilion	  Grand	  Cru	  
	  

*****	  
	  

Assortiments	  de	  fromages	  britanniques	  
(Cheddar	  et	  Stilton)	  

Château	  Pipeau	  2000,	  AOC	  Saint-‐Emilion	  Grand	  Cru	  
	  

*****	  
	  

Pièce	  Montée	  sur	  socle	  décoratif	  
Champagne	  Moët	  et	  Chandon	  Brut	  

	  
Eau	  minérale	  des	  Abatilles,	  plate	  ou	  gazeuse	  

Café,	  Thé,	  Infusions	  
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ACTIVITE 5 : REDIGEZ LES DIFFERENTS BONS D’APPROVISIONEMENTS 
 
Après	  votre	  entrevue	  avec	  les	  mariés,	  vous	  avez	  pu	  valider	  les	  différents	  éléments	  de	  leur	  mariage.	  
Maintenant,	   il	  vous	  faut	  passer	   les	  commandes	  et	  déterminer	   les	  dates	  et	  heure	  de	   livraison,	  à	  
savoir	  :	  
	  
5.	  A	  Au	  loueur	  de	  matériel	  (www.options.fr)	  Page	  7	  
�	  	  la	  verrerie	  pour	  l’apéritif	  (attention	  commande	  par	  multiple	  de	  12)	  
	  
5.	  B	  Au	  distributeur	  de	  boissons	  (	  www.lebihanboissons.com	  )	  Page	  7	  
�	  toutes	  les	  boissons	  nécessaires	  pour	  le	  diner	  (Champagne,	  Vins,	  Eau	  minérale)	  
	  
5.	  C	  Au	  fromager	  Androuet	  (	  www.androuet.com	  )	  Page	  8	  
�	  	  les	  fromages	  prévus	  pour	  cette	  manifestation	  
�	  	  les	  accompagnements	  du	  fromage	  (exceptionnellement	  il	  vous	  les	  fournira)	  
Androuet	  vous	  a	  fournit	  des	  fiches	  produits	  en	  Annexe	  sur	  les	  fromages	  sélectionnés	  
	  
5.	  D	  Au	  boulanger	  (	  www.bonnet-‐chocolatier.com	  )	  Page	  8	  
�	  	  le	  pain	  pour	  le	  diner,	  des	  boules	  de	  50	  grammes	  
	  

	  
	  
	  

Fournisseur	   Date	  de	  Livraison	   Heure	  

Option	   	   	  

Le	  Bihan	   	   	  

Androuet	   	   	  

Bonnet	   	   	  
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ACTIVITE 5-A : bon de commande « loueur de matériels «  
	  

Verrerie	  pour	  Apéritif	  (Multiple	  de	  12)	   Quantité	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	  
	  
ACTIVITE 5-B : bon de commande « Distributeur de boissons «   
	  
	  

Boissons	  pour	  le	  diner	  (Multiple	  de	  6)	   Quantité	  
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ACTIVITE 5-C : bon de commande «Fromages  Androuet«  
	  
	  

Fromages	  et	  accompagnements	   Quantité	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	   	  

	  
ACTIVITE 5-D : bon de commande «Boulangerie Bonnet«  
	  
	  

Boulangerie	   Quantité	  
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DOCUMENT 3 : Fiche produit  « Cheddar «  fournit par Androuet 
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DOCUMENT 4 : Fiche produit «  Stilton «  fournit par Androuet 
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Les	  mariés	  vous	  ont	  informé	  que	  le	  lendemain	  du	  Mariage,	  ils	  iraient	  «	  Bruncher	  »	  sur	  Bordeaux	  à	  
l’hôtel	  Boutique.	  Vous	  profitez	  de	  ce	  renseignement	  pour	  en	  savoir	  plus. 
 
DOCUMENT 5 : LE BRUNCH 
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DOCUMENT 6 : LE BRUNCH DE L’HOTEL BOUTIQUE 
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ACTIVITE 6 : REPONDEZ AUX QUESTIONS SUIVANTES 
	  
1/	  Quel	  est	  l’origine	  du	  Mot	  Brunch	  ?	  
	  
 
 
	  
2/	  Quels	  sont	  les	  horaires	  du	  Brunch	  ?	  
	  
	  
	  
	  
3/	  Qu’a	  le	  Brunch	  de	  plus	  qu’un	  petit	  déjeuner	  complet	  ?	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	  
	  
	  
 


