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CERTIFICAT D’APTITUDE 
PROFESSIONNELLE 

COMMERCIALISATION ET 
SERVICES EN HOTEL-CAFÉ-

RESTAURANT  

ÉPREUVE EP1 
Organisation de la production de cuisine 
Évaluation significative  

Culture professionnelle CS en HCR 
 

Identification du centre d’épreuve 

Lycée des Métiers et de l’Aéronautique 
Flora Tristan CAMBLANES ET MEYNAC 

 

Évaluation significative n°2  Date  17/01/2018 
Champs de culture professionnelle visé(s)  

Gestion appliquée  Sciences appliquées  CS en HCR ý 

 
 
 

Aucun document ou matériel autorisé 
 
 
Compétences visées : 
Pôle 1  
« Organisation de la production en HCR » 
 
C1 - Réceptionner, contrôler et stocker les marchandises dans le respect de la règlementation en vigueur 
et en appliquant les techniques de prévention des risques liées à l’activité. 
C2 - Collecter l’ensemble des informations et ordonnancer ses activités dans le respect des consignes et 
du temps imparti. 
 
 

Le sujet se compose de 15 pages, numérotées de 1/15 à 15/15 
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet. 

 
 
 

Ce sujet sera rendu dans sa totalité 
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Fiche de présentation de l’entreprise 

 
 

CAPACITÉ DE SERVICE 
Nombre de places assises : 35 à 40  

Fréquentation : midi : 20 couverts ; soir : 35 couverts 
Ouvert de 12 h à 13 h 30 et de 19 h à 22 h  

Fermé le dimanche soir et lundi 
Ticket moyen : 27 € 

 
 

PERSONNEL DE RESTAURANT 
 

Service en salle, équipe comprenant 1 directeur (M. JEAN), 2 chefs de rang et 2 commis apprentis. 
Concept de restauration du restaurant : GASTRONOMIQUE TRADITIONNEL 

 
Carte représentative de la région bordelaise : spécialités de poissons, fruits de mer, viandes rouges, 

chariot de fromages du pays, desserts et gourmandises. 
 

 
  

 

 

Contexte professionnel 
 

Vous entrez en formation dans le secteur de la 
restauration au sein de l'Entre Deux Mers, 
hôtel**- restaurant traditionnel du Créonnais, 
et découvrez votre environnement 
professionnel. Vos premiers pas en tant que 
commis se feront sous la responsabilité de M. 
JEAN, directeur de l'établissement, qui vous 
accompagnera dans toutes vos activités. 

PRÉSENTATION DU SUJET 
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PRÉSENTATION DES DOSSIERS 
 

Dossiers Thèmes abordés 
Référence aux 

supports 
proposés 

Compétences ciblées 
Savoirs-Associés ciblés 

Dossier   

� 

Les boissons 
sans alcool et 

boissons 
chaudes 

Annexe 1 
Composition de la 

carte estivale 

Annexe 2 
xxx 

 

Annexe 3 
Descriptif 

commercial 
Document 1 

Extrait de la liste 
des produits  

☒- C1 – Réceptionner, 
contrôler et stocker les 
marchandises  
☐- C2 – Collecter les 
informations et 
ordonnancer ses 
activités 

 

Thème 1 – Les produits 
alimentaires et les boissons 
 

Dossier   

� 
Les fromages  

☒- C1 – Réceptionner, 
contrôler et stocker les 
marchandises  
☐- C2 – Collecter les 
informations et 
ordonnancer ses 
activités 

 

Thème 1 – Les produits 
alimentaires et les boissons 
 

Dossier   

� 

Les 
approvisionne

ments 
 

☒- C1 – Réceptionner, 
contrôler et stocker les 
marchandises  
☐- C2 – Collecter les 
informations et 
ordonnancer ses 
activités 

 

Thème 3 – Les fournisseurs 

Commentaire sur le profil de compétence 

Proposition 
de note sur 20 
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Dossier 1     Les boissons sans alcool et boissons chaudes 
 

�La situation 1 : 
Suite à la demande en augmentation de clients ne voulant pas boire d’alcool le midi, M. JEAN souhaite 
développer sa carte de boissons sans alcool et diversifier celle des boissons chaudes. Il s’adresse à 
vous afin de l’aider dans cette démarche, et avant tout de bien connaître les produits qui seront 
proposés, pour mieux les vendre. 
�Votre rôle : 

1. L’ENTRE DEUX MERS souhaite proposer à ses clients plusieurs marques d’eaux plates et gazeuses. A 
l’aide des informations du DOCUMENT 1, attribuez à chaque étiquette la dénomination légale de vente 
(ANNEXE 1). 

 
 

�La situation 2 : 
Vous réceptionnez avec M. JEAN la commande des sodas, jus de fruits et sirops qui entreront dans la 
nouvelle carte des boissons alcool. 
�Votre rôle : 

2. Après avoir réalisé avec lui une fiche de synthèse sur les sodas (DOCUMENT 2) et sur les familles de 
jus de fruits (DOCUMENT 3), vous devez répondre aux demandes diverses des clients au moment 
du service en ANNEXE 2. 

 

�La situation 3 : 
M. JEAN explique aussi qu’il souhaite mettre en place une nouvelle carte des boissons chaudes car le café, 
l’infusion ou le thé finalisent le repas et doivent laisser au client une bonne impression. 
�Votre rôle : 

3. Après avoir réalisé avec lui une fiche de synthèse sur les variétés de café et préparations à base de 
café (DOCUMENT 4), et une fiche de synthèse sur les variétés de thé (DOCUMENT 5), vous devez 
répondre aux demandes diverses des clients au moment du service en ANNEXE 3. 

 
 
 

Dossier 2   LES FROMAGES 
 

�La situation : 
Afin d’approfondir vos connaissances sur les fromages AOP français, votre responsable vous sollicite au 
sujet du plateau de fromages proposé à l’ENTRE DEUX MERS, et qu’il souhaite changer cet hiver. Vous 
vous devez de bien connaître les produits pour mieux les conseiller aux clients amateurs. 

�Votre rôle : 
1. A l’aide du DOCUMENT 6, retrouvez, pour chaque fromage qui sera proposé au plateau, 

le nom de famille à laquelle il appartient ainsi que l’abréviation utilisée (ANNEXE 4). 
 

2. Les fromages sont souvent servis avec des produits qui permettent d’en rehausser le 
goût, comme le miel. Citez d’autres produits d’accompagnement que vous pourriez 
mettre à la disposition des clients (Répondez ci-dessous) 

………………………………………………………………………
……………………………………………………………………… 
 
3. A l’aide du DOCUMENT 7, placez chaque fromage sur la carte de France en ANNEXE 5, 

en y mettant son numéro correspondant. 
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Dossier 3   LES APPROVISIONNEMENTS 
 

�La situation : 
Après trois mois au sein de l’ENTRE DEUX MERS, M. JEAN vous a déjà impliqué dans les inventaires, les 
commandes auprès de fournisseurs, les livraisons et les remises en stocks. 
Il veut s’assurer à ce stade que vous ayez compris toute la procédure d’approvisionnement que 
l’établissement doit respecter.  
  
�Votre rôle : 

4. A partir de la fiche de synthèse que vous avez réalisée au fur et à mesure avec lui (DOCUMENT 8), vous 
devez compléter le schéma récapitulatif de la procédure d’approvisionnement (ANNEXE 6), en y 
précisant le document correspondant à chaque étape. 
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DOCUMENT 1  Dénominations légales de vente des eaux minérales 
 

 
 

 
 

DOCUMENT 2  Fiche de synthèse : LES SODAS 
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DOCUMENT 3  Fiche de synthèse : LES FAMILLES DE JUS DE FRUITS 

DOCUMENT 4  Fiche de synthèse : VARIETES DE CAFE ET PREPARATIONS 
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DOCUMENT 5  Fiche de synthèse : LES VARIETES DE THES 

DOCUMENT 6 LES FAMILLES DE FROMAGES 
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DOCUMENT 7 LES FROMAGES AOP DE FRANCE PAR REGION 
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Documents Rôle 

Bon de 
commande 

A QUI ? Document propre à l'entreprise. 
 
POUR QUI ? S’y trouvent toutes les informations nécessaires pour le 
fournisseur (nom du produit, référence, quantité, prix HT... )  
 
POUR QUOI ? : pour que le fournisseur puisse effectuer la livraison des 
marchandises.  
 
COMMENT ? Le bon de commande doit être effectué en double 
exemplaire (original chez le fournisseur, double pour le client). 

Bon de 
livraison 

A QUI ? Document propre au fournisseur  
 
POUR QUI ? L’entreprise retrouve toutes les informations (nom du 
produit, référence, quantité, prix HT...) reprises du bon de commande, et 
qui permet de vérifier les quantités et les qualités reçues. 
 
COMMENT ? Le bon de livraison peut être accompagné de la facture. Il est 
effectué en plusieurs exemplaires et est signé par le client qui reconnaît 
avoir reçu les marchandises.  

Facture 

A QUI ? Document propre au fournisseur  
 
POUR QUI ? Document destiné au client qui reprend les informations du 
bon de commande et du bon de livraison, sur lequel le fournisseur indique 
le montant total des marchandises commandées et reçues par le client.  
Cette facture peut être amputée des remises, ristournes et escomptes que le 
fournisseur accorde au client. 

Fiche de stock 

A QUI ? Document propre à l'entreprise. 
 
POUR QUOI ? Document qui recense le nom des produits, leur prix 
unitaire hors taxe, et qui permet de connaître à tout instant les quantités 
et la valeur des marchandises en stock (inventaire permanent), de vérifier 
la concordance des quantités lors des inventaires, et donc de gérer au mieux 
l'entreprise. 

 
 
 

DOCUMENT 8 LES DOCUMENTS NECESSAIRES POUR L’APPROVISIONNEMENT 
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Annexe 1 LES EAUX MINERALES (avec le DOCUMENT 1) 
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Justification du choix : 

 

 
• Une cliente souhaite un soda aux agrumes mais elle n’aime ni l’amertume, ni la pulpe. Elle hésite entre 

les trois boissons ci-dessous. D’après le DOCUMENT 2, entourez ci-dessous la boisson que vous lui 
conseillez et justifiez votre choix. 

  

• Un client souhaiterait boire un Sprite mais le restaurant n’en propose pas. Parmi les sodas suivants, 
entourez la boisson que vous allez lui suggérer. 

 

• Un client souhaite un Coca-Cola sans sucre. Entourez la ou les bouteilles que vous pouvez lui 
proposer. 

 

• Une cliente souffrant de diabète 
commande un jus d’orange en précisant : 
« sans sucre ajouté ».  
Parmi les boissons ci-dessous, laquelle 
allez-vous pouvoir lui servir ? Entourez la 
bonne réponse en vous appuyant sur le 
DOCUMENT 3 

 
 
 

 
 
  

Annexe 2 IDENTIFIER SODAS, JUS DE FRUITS ET SIROPS : vous répondez 
aux demandes des clients…(avec le DOCUMENT 2 et le DOCUMENT 3) 
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A l’aide du DOCUMENT 4, répondez aux demandes des clients suivantes : 
 

• Un client vous demande si le café Moka d’Ethiopie, qui est inscrit sur la carte, a un goût très fort. 
Que pouvez-vous lui répondre (quel est son goût ?) ? 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

• Un client commande un café « bien serré ». Allez-vous lui préparer un expresso, un ristretto ou un 
café « noisette » ? 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

• Un client commande un café « noisette ». Que devez-vous utiliser pour le préparer ? 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

A l’aide du DOCUMENT 5, conseillez les clients suivants : 
 

• Une cliente hésite entre un thé Earl Grey (qui est un thé noir aromatisé à la bergamote) et un thé 
vert au jasmin. Quel thé lui conseillez-vous, sachant qu’elle souhaite un thé plutôt doux et 
parfumé ? 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

• Un client a commandé un thé vert à la menthe. Il vous demande combien de temps il faut le laisser 
infuser. Que lui conseillez-vous ? 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

• En fin de déjeuner, une cliente souhaite un thé bien fort qui puisse l’aider à surmonter les coups de 
fatigue. Quel type de thé lui conseillez-vous 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

  

Annexe 3 IDENTIFIER CAFES ET THES (avec le DOCUMENT 4 et DOCUMENT 5) 
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Fromages proposés Familles de fromages 

Abréviations Noms 

 

Cancoillotte   

 

Beaufort   

 

Roquefort   

 

Picodon   

 

Camembert de 
Normandie 

  

 

Cantal   

 

Munster   

 

. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Annexe 4 IDENTIFIER LES FAMILLES DE FROMAGES (avec le DOCUMENT 6) 

Annexe 5 PLACER LES FROMAGES SUR LA CARTE (avec le DOCUMENT 7) 

1 Roquefort 
2 Livarot  
3 Epoisses 
4 Banon 
5 Ossau-Iraty 
6 Valençay 
7 Abondance 
8 Cantal 
9 Maroilles 
10 Munster 
11 Brie de Meaux 
12 Chaource 

A l’aide du DOCUMENT 7, placez chaque 
fromage sur la carte de France, en y mettant 
son numéro correspondant. 



BP AC – Sujet année 2017 Ce sujet comporte 17 pages Page 15/15 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Annexe 6 LES DOCUMENTS NECESSAIRES POUR 
L’APPROVISIONNEMENT(avec le DOCUMENT 8) 

INVENTAIRE  

COMMANDE 

LIVRAISON 

STOCKAGE 

VALORISATION du STOCK 
Document  

FOURNISSEUR 

FACTURATION  

PAIEMEN
T 

€ 

Document : 
……………………..

. 

Document : ……………………… 

Document :……………………... 

Document : …………………... 

Document : ……………………… 


