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Fiches de postes (répartition des taches)

Postes Avant le Service Pendant le Service Apres le Service
o . ) . - Débarrasser les tables
- Realiser la carcasse en fonction des réservations - ) - I
. . . - Accueillir et prendre en charge les clients - Ranger les consoles et ranger e matériel restant & |'office
- Dépoussiérer e mobilier . .
- Conseiller les clients et prendre les commandes - Remettre la carcasse en place
CHEFS - Napper les tables ) ) . . . N
DE RANG o ) ) . - Assurer le service et communiquer avec les clients - Trier |e linge sale et le ramener & la lingerie
- Nettoyer le matériel nécessaire en fonction du menu et du nombre de clients ) . A
L . - Terminer en salle certaines préparations -Nettoyer |e sol de |a salle de restaurant
- Realiser la mise en place des tables o . .
o - o - Veiller & la satisfaction des clients
- Repartir le matériel (zonsole, table chaude, passe froid office) .
SI BESOIN, aider aux postes annexes
- Faire la carcasse de la salle avec |'aide d'un chef de rang
- Rediger |e bon de linge et récupérer ce dernier & la lingerie - Accueillir les clients et prendre leurs vestiaires
- Répartir le li - Installer les clients & table . . .
Rgpart!r le linge sur les tahles (ﬂgpfq‘”ﬂpp,”) S - Claturer |a caisse avec I'aide du professeur
- Répartir les rangs en fonction des réservations et remplir |a fiche de passe (pour le chef) - Classer les bons de commande par table o ) .
: . - } . o s e . R - Vérifier la cohérence Ventes / Encaissements
- Nettoyer le hall d'accueil et le matériel de caisse (zrdinateur, imprimante, télgphone...) - Rentrer les bons a l'informatique au-fur-et-a-mesure - Recompter le fond de caisse
CAISSIER - Assurer |'entretien des toilettes : nettoyer les mircirs, les lavabas, les distributeurs de savon et papier, les portes- | - Préparer les additions, puis les encaisser :
o S ; ) ) - Remettre le poste caisse en place
balayettes, I'extérieur des cuvettes et les abattants avec un produit désinfectant, vider les poubelles et y remettre un sac - Enrag|strer |es encaissements avec |e prufessEur‘
- Mettre en place les documents de caisse, supports de vente des boissons, porte-additions, ... - Remettre les vestiaires aux clients et le saluer au moment du départ
- Récupérer |a caisse et compter e fond de caisse
- Mlumer éventuellement |a musique & partir dezh ﬂ /Vg/'gmg/&/g/}gsgrsgﬂpggfg sans surverllance.
- Et bien-sdr, répondre au téléphone et noter les réservations, messages, .
- Mlumer |a machine a laver les verres (ggrés avoir vérifi son état de propreté et nettoyé les - Préparer les buissons apéritives et cocktails - Vlider les carafes d'eau qui sont encore au frigo et les ranger dans le
filtres) y mettre la bonde et la pastille de lavage - Préparer les vins et eaux minérales servis devant les clients + Ouvrir placard adéquat
- Faire l'inventaire des stocks (za/ sucre, /it boissans, ...) et réapprovisionner si besoin |es bouteilles de vin si besain, remplir les pichets, préparer les verres de | - Porter les bouteilles vides dans |e container & verre
- Nettoyer le mobilier (s/ans de travail étageres, ...) \e matériel (blenders, vasques, bouteilles) la | vin, .. - Ranger le matériel et nettoyer le bar: tous les plans de travail
BARMAN machine & café, le frigo et le ranger - Préparer les boissons chaudes (I'evier doit tre propre, sec et vide avant votre départ), vérifier la
- Veérifier la propreté des tasses et cuilléres, nettoyer les plateaux de service - Nettoyer au fur et & mesure les tasses, sous-tasses, petites cuillzres propreté des tasses et petites cuilléres avant de les ranger, du frigo, ...
- Préparer les postes apéritifs et cocktails (verres, matériels, bouteilles...) et verres que les chefs de rang raménent au bar, ainsi que tout le - Nettoyer la machine a café et vider |e tiroir du marc de café et le
- Nettoyer et remplir les carafes d'eau, les mettre au frais matériel utilisé au bar : shaker, verre a mélange, seaux a glagons, ... nettoyer si nécessaire
- Vérifier l'inventaire de |a cave et réapprovisionner si besoin - Laver, essuyer et ranger toute |a vaisselle utilisée (verres, tasses...) | - Vider la poubelle et remettre un sac propre
- Préparer les boissons du jour et le matériel nécessaire (seauy, assigttes, ...) - Vérifier e rangement des placards. et classer les boissons par famille. | - Nettoyer |e sol derrigre le comptoir (balai et serpillare)
- Passer I'aspirateur dans la salle de restaurant et dans les autres lieux de passage
- Remettre en état de service la plonge : Allumer la machine + Mettre en place un sac poubelle +
Prévair un chariot (pour rangement) + Remplir une plague gastro d'sau chaude (couverts)
- Préparer la platerie (plats, saucieres, ..) et nettoyer le matériel spécifique si besoin (plagues . . . - Ranger correctement le matériel propre dans les armaoires et
g - Couper |e pain et disposer les morceaux harmonieusement dans les -
ohauffantes, réchauds...) anieres, y poser également une pince pour |e service etageres
- Mettre en place les postes préparation d'office et les plateaux de flambage ou autres PBNIETES, y POSE &0 It Une pince p S - Nettoyer |e lave-vaisselle et le support poubelle
o ) . " - Préparer les boissons apéritives avec e barman, si besoin . ;
- Mettre |'office en bon état de fonctionnement (poussigre, rangement, ...) i . N o - Nettoyer la plonge (machine, plans de travail, sol)
- . T . T ! .| - Laver la vaisselle au fur et & mesure d&s son arrivée en plonge, et i . )
OFFICIER - Recupérer et vérifier les marchandises nécessaires aux préparations d'office et au service, puis Fessuyer - Nettoyer les plans de travail en suivant les consignes pour la

distribuer les produits (entretien, fruits, ...

- Nettoyer le matériel spécifique au service : stands & vins, paniers & vin, moutardiers, ménages,
dessous de carafe, photophores, saupoudreuses, ...

- Préparer |e passe : vider le matériel s'il en reste, nettoyer |'intérieur et le napper avec un
molleton blanc, puis demander au chef de I'allumer

- Mettre en place e poste pain

- Passer la serpillere dans |'entrée, le bar et |a salle de restaurant, en condamnant les entrées
vers |1h20 (si besoin)

- Ranger toute |a vaisselle aux emplacements prévus

- Veiller & la propreté constante des arrigres

- Débarrasser et nettoyer au fur et & mesure |'office

- Renouveler la préparation des corbeilles & pain (si besain)
- Filmer et dater les denrées restantes

désinfection

- Vider et éteindre |a table chaude

- Vlider |a poubelle de la plonge et remettre un sac propre + Vider les
poubelles des lave-mains et les nettoyer

- Nettoyer les sols et les siphons

Maddy RIBOULLET — Académie de Bordeaux



Proposer et convaincre, c'est 'argumentation commerciale !

>
BASES CE QUE SUGGERE LES TERMES
- Aiguille parfois le client lorsqu’il ne connait pas le plat
LE TYPE DE PLAT Ex : Gaspacho Andalou =» potage froid / Dessert =» patisserie, entremets, ...
- Ambiance familiale, fagon Grand-mere (mijoter, baiser, gratiner)
LA CUISSON - Diététiques, Bio (griller, pocher)
- Recettes campagnardes, simplicité (cuit en ragodt)
LA TEXTURE - Eléments qui ont pour objectif de faire saliver le client et de lui donner envie de consommer le plat (fondant, moelleux, onctueux, léger, croustillant, ...)
L’APPARENCE - Belle couleur (doré), Préparation réussie (gonflé), Présentation soignée (décoré de, nappé de, ...)
LE PRODUIT - La fraicheur : Arrivage du jour, préparation du jour, marché du matin.
- L'origine : Renommeée, produits d’appellations ou de labels pour les viandes ou les volailles (ex : Volaille de Bresse)
DE BASE - L'exotisme : Fruits et légumes exotiques, épices qui évoquent le voyage et le dépaysement.
\stringent :
METS TERMES VENDEURS AcipuLé
. _ ] o ] Surlignez les mots AucééBA N A L
ENTREES Froide, chaude, assaisonnée, parfumée, citronnée, ... vendeurs | (Pomme) : ngy
At
VIANDES Cuit dans son jus, cuite a coeur, fondante, goQteuse, grillée, mijotée, mitonnée, tendre, ... —
rele
POISSONS Délicatement fumé, chair ferme, chair délicate, frais, grillé, ... tlace OE b ACRE
IZ\[“”S Agreable
s . s . 7 . . . n ( )
LEGUMES Colorés, croquants, gratinées, braisées, du jardin, fondants, frais, ... » led Fermente X Cremeux cmun SUGRec ;
Ace diCIRE
FROMAGES A point, affiné, crémeux, fondant, sec, ... - :}u; u{.{x ®. U C @'Su A
i
Feme Hi"w” ” *(Onctueux Croust LOURD‘ !:E(RBE
DESSERTS Acidulé, craquant, croustillant, délicatesse, délice, doux, fait maison, moelleux, onctueus, ... point g u Ed | E
$ALADES Colorée, croquante, de saison, estivale, fraiche, ... LUAN TMUUSSEUX Aj
Mauumg N MOELLEUX Gelatineux Aigre
$SOUPES Crémeuse, épaisse, onctueuse, veloutée, ... | egel a V 0 u F e u x Sale
FraMeNTe : et Our [r
$AUCES Aérienne, aigre-douce, émulsionnée, épicée, légere, relevée, sucrée-salée, pimentée, ... “”H ( v T
SERR
Authentique, cuit dans son jus, délicatement, généreusement garni, légerement, parfumé, : ,L:’A“
DIVERS produit du terroir, produit frais, qualité supérieure, raffiné, respect de la tradition, riche, - g PoIvR€ Liquide 7 Bouillant

savoir-faire, savoureux, sélection rigoureuse, simple, succulent, traditionnel, véritable,
retour du marché, régional, chaud-froid, ...

'ALI.EGe =
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Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 40

Date : Mardi 29 septembre 2020

« Tout pates ... »

Menu

Mots vendeurs

Tarte fine aux courgettes
et goujonnettes de rouget
au pistou

Spécialité italienne : GELATO ITALIANO

Quelle est la traduction en frangais ?

Complétez le tableau ci-dessous :

Ingrédient de base

3 Parfums

Effiloché de veau
sur tagliatelles
aux pleurotes

-

L e
Qeny

GLACE

SORBET

Coupe glacée Stracciatella
« Fior di latte »

(+ cigarette russe, ermicelles de chocolat)
N .

Proposez 2 noms de coupes glacées :

-

Cochez les bonnes réponses :

1)

Boisson italienne : LAMARETTO

I Liqueur

Apéritif : KIR ITALIEN

[ A base de noix

Verre de service

Ingrédients

IMPORTANT

- L1 d’lzarra

Flate a Champagne

:\7;

2 cl Amaretto
+

10 cl Prosecco

(a avance)

& Mettre le Prosecco au frais

& Verser '’Amaretto en premier,
en utilisant le doseur

Quel dessert peut-on aromatiser avec I'Amaretto ?

k ....................................................................................... /

ou 1 Créme
ou O A base d’'amandes
ou ] Disaronno
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 40 Date : Mercredi 30 septembre 2020
« Tout Pates ... »

Menu Mots vendeurs

Produit italien : LES PATES
Tomate Mozzarella, pesto

Racontez la Iégende concernant les pétes :

Linguine aux palourdes Quels sont les 4 ingrédients pour fabriquer des pates ?
et persillade @ @

Coupe glacée Tiramisu
(+ cigarette russe, Chantilly,
vermicelles de chocolat) Boisson italienne : LE PROSECCO

Cochez les bonnes réponses :

] Vin blanc ou ] Vin rouge
1 Non effervescent ou ] Effervescent
O Abasedepomme OU [ Abase de raisin

Apéritif : KIR ITALIEN

. - Comment s’appelle le cocktail le plus connu a base de Prosecco ?
Verre de service Ingrédients

IMPORTANT Quels sont les ingrédients ?
Flate 8 Champagne . -
2 ¢ Amaretto 6 l\{lettre le Prosecco au frais -NOM :
(a avance)

'\7} 10¢l Pr+osecco é Verser '’Amaretto en premier,
en utilisant le doseur SINGREDIENT S & L

Lycée Darmanté a Capbreton - Académie de Bordeaux




Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 41 Date : Mardi 6 octobre 2020

Selon « Tarte Julie »

Menu

Mots vendeurs

Feuilleté d'ceufs brouillés
aux herbes fraiches

Quiche aux légumes
et saumons frais / fumé
7 T '_\

Profiteroles glace vanille,
sauce chocolat
"

Apéritif : KIR CLASSIQUE

Verre de service

Ingrédients

IMPORTANT

Flate a Champagne

\7}

|
|
. -

2 cl Créme de cassis
+

10 cl Bourgogne Aligoté

& Mettre le vin blanc au frais
(al'avance)
& Verser la créme de cassis en
premier, en utilisant le doseur

- = REGION AOMGING ...

Le concept TARTERIE
Concept de restauration :
O3 Fast-food

O Gastronomique O Brasserie

3 Autour d’un produit

Plats emblématiques :

-

Famille de boisson :

CREME DE CASSIS

O Apéritif & base d’alcool [ Apéritif a base de vin
OVin de liqueur O Eau-de-vie 3 Liqueur

3 Vin doux naturel
3 Créme

Caractéristiques :

F R TUIE T e

Quantité 8 SUCTE & ittt e e /
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Classe : 1 CAP CSHCR Cours : APS Semaine : 41 Date : Mercredi 7 octobre 2020
Selon « Tarte Julie »

Menu Mots vendeurs

Feuilleté au saumon fumé LES PATES & TARTE
et chévre frais,
créme a la ciboulette

Tarte au poulet et courgette,
mesclun de salade ‘ ....................................... ‘ .......................................

Flan patissier
et coulis chocolat BOURGOGNE ALIGOTE

Cochez les bonnes réponses :

1 Vin blanc sec ou 1 Vin blanc moelleux
] Bordelais ou 1 Bourgogne
[ Effervescent o]V} 1 Non effervescent

Apéritif : KIR CLASSIQUE Situez la région d’origine de ce vin, en nommant :

Verre de service Ingrédients

IMPORTANT

& Undépartement : .. ...,

Flite a Champagne . . & Mettre le vin blanc au frais (a
2 cl Créme de cassis

\ | + I'avance) O UNCOUMS A'8AU & ...

W 10 ¢l Bourdogne Aligoté & Verser la créme de cassis en )
| gog g premier, en utilisant le doseur weux VIS & e /
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Classe : 1 CAP CS HCR

Cours : APS

Semaine : 42

Date : Mardi 13 octobre 2020

« Le plateau basque »

Menu

Mots vendeurs

Salade du Pays Basque

Taloa aux courgettes,
ventréche et chipolata

Gateau basque d’Amatxi
et sa créme anglaise

—

Apéritif : KIR BASQUE

Verre de service

Ingrédients

IMPORTANT
Fldte a Champagne 2 ¢l Txana & Mettre le cidre au frais
P (a avance)
I\,;' * & Verser le Txapa en premier, en
\ 10 cl Cidre Eztigar . ’
| utilisant le doseur

= "l\‘;\:\ ;
Le PAYS BASQUE )ﬂ}, ﬁ
4 villes touristiques : "4
@ @
@ @

/ TXAPA

Définir ces deux boissons
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Classe : 1 CAP CSHCR Cours : APS Semaine : 42 Date : Mercredi 14 octobre 2020
« Fast-Food » (APS déplacé au self)
Menu Mots vendeurs

. FAST-FOOD
Salade César
Trois enseignes nationales et une enseigne locale :

/ Les COLAS

Deux grandes marques commerciales :

Deux marques locales :

T & Basque ..., 6 Landaise : ........ccceeviiiiiiiiiiil
Apéritif : COLA « MAISON » 9
Verre de service Ingrédients .M.é%\m ‘ Principaux ingrédients qui composent un cola :
GObeIet en amidon de ma.l.s « Base ) + Eau gazeuse Serv'r fraIS, R
avec glagons et paille \ /
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Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 45

Date : Mardi 3 novembre 2020

« Landes, coté mer »

Menu

Produits locaux

Mots vendeurs

Matériel clients

Soupe de poissons luzienne
(Croditons, aioli et fromage répé)

;
l o

b
- <

Bon de cuisine éfe{

ASSIETTES : COUVERTS :

C1a entremets [J a entremets

Filet de merlu en crolite de
chorizo, beurre au vin des sables,
purée de potimarron

[ a entremets [J 4 entremets

1
1
. 1
! 1
! i
! 1
[ de base [ de base ! i
[ gastro [ a poisson ' !
[ creuse P i i
! 1
! i
! 1
! i
! 1
ASSIETTES : COUVERTS : : i
O aentremets . ' !
0] de base 14 entremets |q :
[ de base ;
O gastro 14 poisson i :
O creuse P ; :
; 1
i i
! i
! 1
. i
ASSIETTES:  ooyyERTS : i !
! 1
! i
[ de base [ de base ! i
[ gastro 0 3 poi i i
0 a poisson ;
creuse ! i

.............................................

APERITIF du JOUR : | V& Tumbler
c : Dose 6 cl
mpari
ampa Service Glagons + % tranche d'orange

TAM PICO 1zcl  Before Dinner

Cocktail classique, en direct, @
dans un tumbler sur glace, avec stick.

COCKTAIL DU JOUR :

2¢l  20ml  Jusde Citron
3¢l 3oml  Bitter Campari

Ta m p i co 2¢l 20ml  Cointreau Remuer.

5¢cl  soml  Tonic

Décoration: Y% Tranche d’Orange

Verser tous les ingrédients dans un tumbler rempli de glace.

Garnir d'une 1/2 tranche d’orange.

=

CAMPARI \

O Apéritif a base d’alcool O Apéritif a base de vin
OVin de liqueur O Eau-de-vie 3 Liqueur

Famille de boisson :

3 Vin doux naturel
3 Créme

Caractéristiques :
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Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 47

Date : Mercredi 18 novembre 2020

« Landes, coté mer »

Menu Produits locaux Mots vendeurs Matériel clients Bon de cuisine !
Rillettes de maquereau ! Table i
et son croustillant aux crudités ASSIETTES: o0\ ooc i Cvts :
LUUVVERIY . ! 1
[ a entremets . ! i
[ de base g Zeeg;rsgwets : !
. 1
O gastro [ & poisson ' !
U creuse i ;
! 1
! 1
Merlu du port, ' !
risotto aux asperges ASSIETTES - : [
et Parmesan, SSSEIESS COUVERTS i ;
sauce au vin des Dunes Olaentremets . oo Iq !
[J de base : !
[ de base ! i
O gastro O & poisson ! i
O creuse P i i
! 1
i i
! 1
! 1
i i
ASSIETTES: 0\ eRTS - ! i
: . ;
[ a entremets . i i
[ de base [ & entremets i ;
[J de base ! i
O gastro [ a poisson ' !
O creuse p e e o et i
Verre Tumbler
APERITIF du JOUR : COINTREAU
c : Dose 6cl Famille de boisson :
ampari . f s , f s . ,
P Service Glagons + % tranche d'orange O Apéritif & base d’alcool [ Apéritif a base de vin O Vin doux naturel
OVin de liqueur O Eau-de-vie 3 Liqueur 3 Créme
TAMPICO 1zcl Before Dinner Tumbler == y v P
2o s : wrge 41 (8 @ |‘ Caractéristiques :
Cocktail classique, en direct, i * oA (,
dans un tumbler sur glace, avec stick. é SHick @ U
COCKTAILDUJOUR :| e e
2¢l 20ml  JusdeCitron
. 3¢l 3oml  Bitter Campari Verser tous les ingrédients dans un tumbler rempli de glace.
Tamplco 2¢l 20ml  Cointraan Remuer.
R - o o iumevamnchedornge, || s
Décoration: Y Tranche d’'Orange k j
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Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 48

Date : Mardi 24 novembre 2020

« Landes, coté terre »

Menu Produits locaux Mots vendeurs Matériel clients oo bondecusine 649{
- . ' Table : i
Salade de gésiers confits et son i ave .
mesclun aux pignons torréfiés ASSIETTES:  (VERTS : : Cvts !
; OJ a entremets . ! i
O] de base g 3 entremets i ,
e base ! i
O gastro [ & poisson ' !
[ creuse ! !
Emincés de magret, sauce foie i :
gras, gratin de poireaux et ASSIETTES : E :
pommes paillasson COUVERTS : ! i
O aentremets |q i
- [ de base a entremets i ;
[ de base ! i
O gastro [ a poisson ' !
4 U creuse g i
T 5 :
Café gourmand i i
(Tarte chocolat, Pastis landais, : :
verrine Kiwi Spéculoos) ASSIETTES: . \vEeTs: ! i
[ & entremets . i i
[ de base [J & entremets i :
[J de base i
O gastro Oa pOiSSOﬂ e e o o e e e !
[ creuse
APERITIF du JOUR : Verre Verre a vin blanc ( FLOC DE GASCOGNE \
- Famille de boisson :
Floc de Dose 8cl | O Apéritifa base d’alcool 03 Apéritifa base de vin 0 Vin doux naturel
. O Vin de liqueur O Eau-de-vie 3 Liqueur 3 Créme
Gascogne Service Floc BLANC =Frais  Floc ROSE = Température ambiante o q 9
Caractéristiques :
Verre VEITE QAU e e
COCKTAIL DU JOUR :
Dose 6 cl Floc blanc + 6 cl Tonic + 1 rondelle citron jaune \ ..................................................................................................... J
Gerfloc
Service Sur glace
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Classe : 1 CAP CSHCR Cours : APS Semaine : 48 Date : Mercredi 25 novembre 2020
Landes, coteé terre

Menu Produits locaux Mots vendeurs Matériel clients oo bondecusine 649{
Tourin a la tomate ! Table : i
et gésiers de canard confits . ; . :
g ASSIETTES: 0\ \vERTS - i Cvts : |
[ a entremets . ! i
O] de base [ a entremets i ,
[ de base ! i
O gastro [ & poisson ' !
[ creuse ! !
Parmentier de canard i i
et sa saladine ASSIETTES: o\ rors. . !
O aentremets ' !
O de base [J & entremets |q :
[ de base ;
O gastro [1 & poisson i :
O creuse ; :
Café gourmand ! i
(Cannelé, choux Chantilly, moelleux _ i ;
chocolat, verrine de fruits) ASSIETTES:  ¢6yvERTS ; ! i
[ & entremets O] 3 entremets : :
[ de base i ;
[J de base
[ gastro O & poisson I :
O creuse e !
APERITIF du JOUR : Verre Verre a vin blanc ( TONIC \
Marques commerciales :
Floc de Dose 8cl
G ascodne ‘ O O
g Service Floc BLANC =Frais  Floc ROSE = Température ambiante
Caractéristiques :
Verre VEITE QAU
COCKTAIL DU JOUR :
Dose 6 clFlocblanc + 6 ¢l Tonic + 1rondelle CITON JAUNE | § e,
Gerfloc
Service Sur glace \ ........................................................................................... J
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Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 49 Date : Mardi 1er décembre 2020

Valorisons le beeuf de Chalosse

Menu

Mots vendeurs

Tartare de boeuf ((l:ru ou mi-cuit)

Rumsteck grillé a la plancha,
sauce béarnaise,
pommes allumettes

/
A -,

Créme citron-orange,
tuile aux agrumes

Matériel clients
BCEUF DE CHALOSSE
ASSIETTES: ., erTs: Famille
ggeeggsgets (7 3 entremets a Bowpe a Own.e, a PorC{ne
O de base OCaprine O Equidé 3 Volaille
9380 5 4 pojsson 0 Gibier
[ creuse
Classification :
3 Rouge O3 Blanche 3 Brune
ASSIETTES :
SSS==S2 COUVERTS: . ) R
[ 3 entremets ] Mets (= Préparations culinaires)
[ 4 entremets |
[ de base
O de base O
O gastro 1 a poisson
[ creuse
O
O
ASSIETTES : . ,
—  COUVERTS: Lieu(x) de production :
[ a entremets [J & entremets
[ de base
L1debase | | e
[ gastro 0 4 oo
O a poisson
creuse

Verre Verre a vin blanc , , _ PORTO
APERITIF du JOUR : Famille de boisson :
Dose 6 cl O Apéritif a base d’alcool O Apéritif a base de vin -~ O Vin doux naturel
Porto q OVin de liqueur O Eau-de-vie O3 Liqueur 3 Créme
Service BLANC = Frais ROUGE = Température ambiante Caractéristiques :
Verre Verreaeau e ——————
ol e Dose 4 cl Porto blanc + 3 ¢l jus d'ananas + qUEIQUES GOULIES | | cooorie e
PINAPORTO d’extrait de vanille + 1 batonnet de cannelle \
Service Sur glace + Paille

Lycée Darmanté a Capbreton - Académie de Bordeaux
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Classe : 1 CAP CSHCR

Cours : APS

Semaine : 49

Date : Mercredi 2 décembre 2020

Valorisons le poulet de Saint Sever

Menu

Mots vendeurs

Matériel clients

Gateau de foie
et échalotes confites,
sauce tomate

______________ e ]

ASSIETTES :

Fricassée de poulet fermier
aux champignons,
flan de carotte es sables

[ a entremets

COUVERTS :
L a entremets [J & entremets
[J de base
0 [ de base
gastro [J & poisson
[J creuse P
ASSIETTES :

COUVERTS :

[ a entremets |‘

! & ', e | Ol de base [J de base
N W v NS [ gastro (] & poisson
\ 7 50, 1 [ creuse
ANCLTT N gy
Créme caramel, cigarette russe
™ — | ASSIETTES: .o\ eote.
[ a entremets .
O de base [ a entremets
[ de base
[ gastro 0 4 oo
0 a poisson
creuse

Verre Verre a vin blanc

APERITIF du JOUR :
Dose 6cl

Porto

Service BLANC = Frais ROUGE = Température ambiante
Verre Verre a eau

CobiA L Dose 4 cl Porto blanc + 3 cl jus d’ananas + quelques gouttes

PINAPORTO d’extrait de vanille + 1 batonnet de cannelle

Service Sur glace + Paille

POULET DE SAINT SEVER
Famille :
3 Bovine 3 Ovine 3 Porcine
O Caprine O Equide 3 Volaille
O Gibier
Classification :
3 Rouge O3 Blanche 3 Brune

Mets (= Préparations culinaires)

JUs D’ANANAS

Margues commerciales :

Lycée Darmanté a Capbreton - Académie de Bordeaux




Classe : 1 CAP CSHCR Cours : APS Semaine : 50 Date : Mardi 8 décembre 2020
Valorisons le gibier

Menu Mots vendeurs Matériel clients
Paté de faisan au foie gras PALOMBE
et morilles ASSIETTES : COUVERTS : Famille :
Dlaentremets . oot O3 Bovine 3 Ovine 3 Porcine
gggsﬁfose O de base OICaprine 0 Equidé 03 Volaille
O] creuse L1 a poisson 3 Gibier
Classification :
Salmi de palombe, 3 Rouge O3 Blanche O3 Brune
pommes miettes ASSIETTES: . \veRTS -
[ & entremets Mets (= Préparations culinaires)
O] de base O & entremets |‘
[ gastro L de base LR OOOOOPPPPPPPPPPPPN
0O g 1 a poisson
creuse
O
Tarte aux poires Amandine, O
creme anglaise ASSIETTES : _ . .
. ) ‘ COUVERTS : Lieu(x) de production :
ﬂ : = [J & entremets [7 3 entremets
k. 2 [J de base [ de base
; g gastro 1 a poisson
creuse
Verre Old Fashioned ou Tumbler f MARTINI \
APERITIF du JOUR : Famille de boisson :
— | Dose 6 cl
Martini O Apéritif a base d’alcool O Apéritif a base de vin O Vin doux naturel
Service BLANC = Frais + Tranche ou zeste citron + sur glace (3Vin de liqueur O Eau-de-vie 3 Liqueur 03 Créeme
ROUGE = T° ambiante + Tranche ou zeste d’orange + sur glace d Caractéristiques -
AMERICANO . o I §1 D
Cocktail classique, en direct, = : + ‘zﬁ J ................................................................................................
COCKTA'L DU JOUR * | dansuntumbler sur glace, avecstick. 2 N g i't_‘_k_’
» 2 oml Demekika Dansun tamblecsempldeglce veserls | |
Amerlcano 5cl 50 sl Soda :\l’/;i;’:nlgeel:li ans | ordre de la recette.
Décoration : % Tranche d’Orange Gan'lir d’une 1/2 tranche d’orange et d’une 1/2 tranche
{ % Tranche de Citron de citron.
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Classe : 1 CAP CS HCR

Cours : APS

Semaine : 51

Date : Mardi 15 et mercredi 16 décembre 2020

Repas de Noél
- — P s
Menu Recette /Ingrédients et Mots vendeurs MIDIRIE|l ~ ,
1 Citez les produits nobles de ce menu
Terrine de foie gras E
et sa compotée de figue i
L S P L s
Cassolette de Saint Jacques e
et polenta crémeuse, jus aux cépes :
Cote de magret de canard, ! ' ................................................
pommes Duchesse ;
et poire au vin rouge, L,
caramel d’épices :
Fruits exotiques en sabayon, .
sorbet coco P
[r——
COCKTAIL SANS ALCOOL VIN N°1 VIN N°2
Nom Nom
2 || MNom oo v
Lo S | T
a Appellation : Appellation :
8 Composants : Composants :
e Typedevin Type de vin :
Ll
o
o Mots vendeurs : Mots VENdeUrs : s e
S | TP Vignoble : Vignoble :


https://www.google.fr/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.mapatisserie.net%2Fcassolettes-de-noix-de-saint-jacques%2F&psig=AOvVaw2tCChn7hs3GRgupfMwc6qu&ust=1593676241071000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCNCtsufIq-oCFQAAAAAdAAAAABAD

Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS

Semaine : 2

Date : Mercredi 13 janvier 2021

Le festival des garbures

Menu

Connaissances produits

Garbures (landaise, gersoise et béamaise)

LANDAISE =

GERSOISE =

BEARNAISE =

Assiette de fromages affinés,
condiments (beurre, noix, raisins secs)

OSSAU-IRATY

Lait =
ROCAMADOUR

Région =

Région = Lait =

ROQUEFORT

Région = Lait =

BOURDALOUE =

POIRE =

CARAMEL =

PERRIER

ou ] Eau de source
ou ] Gazeuse

Verre Old Fashioned ou Tumbler /
APERITIF du JOUR: i [ :
Stk [HMBHSSBEEY Dose 6 ¢l Famille de boisson
. [J Eau minérale
Martini , , .
Service BLANC = Frais + Tranche ou zeste citron + sur glace
o , ] Plate
ROUGE = T° ambiante + Tranche ou zeste d'orange + sur glace ‘
‘ Lieu de production
AMERICANO .. Dimner 3% 31
Cocktail classique, en direct, = J
COCKTA'L DU JOUR * | dansuntumbler sur glace, avecstick. &
zcl 2oml  Vermouth ltalien Dans un tumbler rempli de glace, verser les Variantes :
2 scl soml  Bitter Campari ingrédients dans I'ordre de la recette.
Amerlcano s5cl soml  Soda Mélanger.
Décoration : % Tranche d’Orange Garnir d’une 1/2 tranche d’orange et d’une 1/2 tranche
{ % Tranche de Citron deicimn,

\ ............................................................................................. /
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 11 Date : Mardi 16 mars 2021
« Trois Brasseurs »

A - NI
Menu Recette /Ingrédients et Mots vendeurs TS BB D E5 prevolr pour
M|D|R|E| accompagnerle plat principal ?

_Assiette de charcuteries

Vin rouge corsé

Py v Vin blanc sec O
Y Vin blanc moelleux o .,
Vin rosé O/l
e Vin rouge léger 0
] Vin rouge charnu O
L
O

Noisette de filet de porc sauté,

S

sauce Banyuls et girolles, Vin effervescent
risotto aux févettes

Appellation :

f Boisson du jour ... La BIERE (bouteille et pression) \

a‘:Ang:ms 1 Boisson fermentée ou (1 Boisson non fermentée i
O A base de seigle OU [OAbasedorge .
.......................................................................................................................... 7 Parfumé au houblon ~ OU [ Parfumé 2 la centaurée %
.......................................................................................................................... [ Faiblement alcoolisée QU 1 Fortement alcoolisée :

Types de biére (= Couleurs) :

« 3 Drasseurs » 18 PIUS PrOCKE & ...vveeeiee ettt et e e e k j
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Classe : 1 CAP CS HCR

Cours : APS Semaine : 11

Date : Mercredi 17 mars 2021

« Trois Brasseurs »

Menu

Recette /Ingrédients et Mots vendeurs

Annonces

M|D|R

Quel type de vin est a prévoir pour
accompagner le plat principal ?

Assiette de charcuteries

Cote de porc charcutiére,
petit-pois a la frangaise

Vin blanc sec

Vin blanc moelleux
Vin rosé

Vin rouge léger
Vin rouge charnu
Vin rouge corsé
Vin effervescent

OoOoo0oOooOooOod

Appellation :

Créme brulée a la vanille s Tg
. . 0 _{“
Vignoble : 1% £

f Boisson du jour ... La BIERE (bouteille et pression) ; \

Le concept de restauration ... 3 BRASSEURS m
a 3 ry

Mets servis :

O O,
O O,
O O,
O L J

Marques commerciales :

GRASSEURg

é Belgique : ..........
é Etats-Unis : ........

‘
éFrance: ..o, @ Japon ... '

..................... & Mexique : ......cooiiieiiii
Les grands classiques a base de biére :

é Biére + Limonade = ..................... ¢ Sirop de grenadine + Biere = .............cciee
QSirop de grenadine + Biére + Limonade =

¢ Irlande : ..

Lycée Darmanté / Capbreton — Académie de Bordeaux



Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 12 Date : Mardi 23 mars 2021
« Steak-House »

Annonces i A prévoi
Menu Recette /Ingrédients et Mots vendeurs BB D E5 prevolr pour
M|D|R|E| accompagnerle plat principal ?
Salade César selon Cesare Cardini Vin blanc sec u
P e o Vin blanc moelleux O
; S 2 Vin rosé O //
2 Vin rouge léger O
Vin rouge charnu O
Vin rouge corsé L
Brochette de poire de beeuf grillée Vin effegrvescent [ & ..
au romarin, coulis Tex-Mex,
gratin de légumes
Appellation :
Brownies aux noix, glace caramel, \ﬁ*’gf
créme anglaise , E i
Vignoble : R

f Cocktail du jour ... TEXACO \

Verre a biere

Verre
.......................................................................................................................... 2 cl Mandarine impériale
Composants .
4 cl de jus de goyave
Enseianes 12 cl Biére blanche
MBS & ottt ettt e e s e e e e e e e
Service

1 tranche d'orange + 1 Stick

« Steak-HoUSE » 18 PIUS PrOCRE & ..vv ettt k )
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 12 Date : Mercredi 24 mars 2021
« Steak-House »

Annonces i a prévoi
Menu Recette /Ingrédients et Mots vendeurs BB T E5 prevolr pour
M|D|R|E| accompagnerle plat principal ?
Salade Café de Paris Vin blanc sec 0
Vin blanc moelleux O
e Vin rosé o/
: Vin rouge léger O
e Lo Vin rouge charnu O
Pave de beeuf grillé, x!” “#’ge Corset g L
beurre maitre d’hotel, In efiervescen
pommes Pont Neuf
Appellation :
Mi-cuit au choéolat, “”Tf
créme anglaise a la pistache Vignoble : E; PN
|

Le concept de restauration ... STEAK-HOUSE ’ Cocktail du jour ... TEXACO ‘

) Définir les composants suivants :
Mets servis :
.. N - Mandaring IMPEKIAIE ; ...........c.cceeirrece e renen
§ e ey S GOYAVE | ..ottt Rt R R et ettt ettt es
O e, LT
SBIBrE BIANCRE ;... e s

L TP PP PP PPN @ e \ )
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Classe : 1 CAP CS HCR

Cours : APS Semaine : 13

Date : Mercredi 31 mars 2021

« Brasserie alsacienne »

_ Annonces i a Drévoi
Menu Recette /Ingrédients et Mots vendeurs Quel type de vin est a prevoir
M|D|R|E| pouraccompagner le plat principal ?
Quiche Lorraine
SRy Vin blanc sec O
Rgss & Vin blanc moelleux (.
‘ e Vin rosé m
Vin rouge léger O
Jarret de’porc, pommes clle’terre Viin rouge chamu 0
sautées et chou cuisiné . \ ‘
- Vin rouge corsé a |
Vin effervescent o —
. . MUNSTER Appellation :
Assiette de fromages affinés,
condiments Région = Lait= ol e
N LANGRES e ;
& *&' A Région = Lait = Vianoble : %\{;
.C UIail oy : LR
L AN(‘,RES | "M"'"‘l“i;"f- CHAOURCE Vvignoole . LU
Région = Lait= Ll

Moelleux aux mirabelles

Le concept de restauration ... BRASSERIE ALSACIENNE

Région d'origing & ......cecevnn..

-

\

CLIN D'CEIL

Cocktail contemporain, au shaker,
dans un tumbler sur glace, avec stick et paille.

1el 10 ml
............................................................................... acl  goml
3cl 30 ml
6el 60 ml
............................................................................... Décoration :
N.B.:

Cocktail du jour ... CLIN D’OEIL

All Day

14 cl Cocktail

Sirop de Cannelle
Jus de Cranberry
Grand Marnier
Biére Blanche

1 Zeste d’Orange (x2)

Shaker

Al
TAV. Tumbler ___ 1= ’_S'
2% \  surglace ﬁ yiln )
- bl QP
\ \ Stick et 24 j &
|| paitle i &

* La biére blanche peut étre remplacée par une biére blonde.

Dans un shaker suffisamment rempli de glace, verser tous
les ingrédients dans I'ordre de la recette (4 I'exception de
la biére).

Frapper puis passer dans un tumbler rempli de glace.
Compléter de 6 cl de biére blanche.

Remuer légérement a l'aide de la cuillére & mélange.
Exprimer un zeste d'orange puis garnir d'un autre zeste.

* Tout complément doit étre remué.
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Classe : 1 CAP CS HCR

Cours : APS Semaine : 14

Date : Mercredi 7 avril 2021

« Bouchon lyonnais »

Annonces i 3 Drévoi
Menu Recette /Ingrédients et Mots vendeurs Quel type de vin est a prevoir
M|D|R pour accompagner le plat principal ?
Créme Dubarry ,
, - Vin blanc sec O
3 ﬁ Vin blanc moelleux O "
& Vin rosé O //
Vin rouge léger O
Vin rouge charnu O
Vin rouge corsé O _
Vin effervescent O =
Appellation :
18
Vignoble : %\fﬁa
Le concept de restauration ... BOUCHON LYONNAIS ( Cocktail du jour ... CLIN D’OEIL \
Définir les composants suivants :
=T Tlo) 1Ko o] 1o 10T
SCANNCIIE ..o ettt
[070] 1101 ) OO RUUPPPPPRTR
SCrANDEITY oo
ENSBIANES &ttt
MetS oo = Grand=-Marnier © ... e bbb

J
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS

Semaine : 17 Date : Mardi 27 avril 2021

« Repas marocain » ¥

Menu Mots vendeurs

Le MAROC

Samossa de crevettes
aux épices

@

oA <
LA
| -

Continent © ...,
Capitale : ...

Villes touristiques :

Couscous Royal
au mouton et

Salade d’oranges a la cannelle
et fleur d’oranger, amandes
effilées, tuile aux agrumes

W 3
P :

b b
L PP P PPN L PP TP P UPRRRN
L PP P PPN L PP TP P UPRRRN
. OO b

-

Thé vert au miel et pamplemousse :

Boissons du jour

AMOTSVENDEURS = ......oooiiiiiiiiiie, TR

Citez le seul vin marocain AOP : ......coovviiiii e

\_

J
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 18

Date : Mardi 4 mai 2021

« Repas asiatique »

Menu Mots vendeurs

Verrine avocat/mangue
au crabe, croustillant au sésame

. A

-

il

Poulet au gingembre,
vermicelles chinois,
légumes et sauce soja

oy

Beignet pomme/ananas,
sorbet litchi, coulis ananas

s W
Y i3 ’i
-.m:; : 4

/ Boissons du jour... BIERE ASIATIQUE ET THE VERT

" L\“\*
I ;;.,\ 5
1
L’ASIE ‘i Ji ”

Entourez sur la carte le continent :

Lycée Darmanté / Capbreton — Académie de Bordeaux


https://www.google.fr/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.recettes-gloria.fr%2FRecette%2520%2Fbavarois-davocat-et-mangues&psig=AOvVaw3PSdSy2XC26Ycj3FP7midi&ust=1593685456903000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCJC02ZPrq-oCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.fr/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.cuisineaz.com%2Frecettes%2Fpoulet-sauce-soja-et-gingembre-81710.aspx&psig=AOvVaw2q4HwyrByg8EhBt5Lvt3iC&ust=1593685504725000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCKDVpqnrq-oCFQAAAAAdAAAAABAJ

Classe : 1 CAP CS HCR

Cours : APS Semaine : 18

Date : Mercredi 5 mai 2021

Repas asiatique

Menu

Mots vendeurs

Rouleau de Printemps

Beeuf sauté au caramel,
riz cantonnais

Ananas roti, litchis
flambés

Différence entre rouleau de printemps et nem ???

Cuisson au WOK 7??

Soho ?7?

Pays PrOdUCIEUIS G the & . o e et oottt e e oo oo oottt e e e e e e e e et ettt bt e ee e e e e e e e e bbbt e e e e e e e e e nenbet e eaaeaaaeas
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Boissons du jour... BIERE ASIATIQUE et THE

~N
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 19

Date : Mardi 11 mai 2021

Repas espagnol

Menu

Connaissances produits

Pimientos del Piquillos a la
morue et son coulis

Pimiento  del

de tomate/poivron piquillos
* Morue
Mini brochette d’agneau
et txistorra, tortillas Txistorra
% _\I ‘ Tortilla
— i‘-.
Coupe glacée andalouse
aux zestes d’oranges confits, Orange
croustillant au touron
Touron
Boisson du jour... SANGRIA \

L’ESPAGNE ‘f i

ContiNeNt : ..cvee e

&
|

Capitale : .....cooeeeiii

Villes ou sites touristiques :
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 19 Date : Mercredi 12 mai 2021
« Repas espagnol » TSN
loh g\ o
. . — Thdss
Menu Connaissances produits e o 3 (L iﬂ
Planche de Tapas pour communiquer en espagnol !
(Guacamole et saumon fumé, anchois/houmous, Anchois
chorizo/bleu d’Auvergne, Jambon/pain tomaté) Restaurant
Ouvert
Chorizo Fermé
Table
Jambon Déjeuner
Diner
Ingrédients Fourchette
Couteau
Cuillére
Mots Assiette
vendeurs A
Verre a eau
Verre a vin
Ingrédients Eau
Vin
Pain
Mots ,
vendeurs Entrée
Plat
Dessert
TAPAS et PINTXOS : Quelques différences ? ) Poisson
Viande
Froid
Chaud
S'il vous plait
Merci
L'addition
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Classe : 1 CAP CS HCR Cours : APS Semaine : 20 Date : Mercredi 19 mai 2021

Repas portugais TSN
Mgl
Menu Commercialisation Le PORTUGAL 1 i ?
Moules a la portugaise . .
Ingrédients Continent : ...vvvveiiiiiiiiiiiiii s
Capitale : ...
Mots Villes ou sites touristiques :
vendeurs
O
. b
Ingrédients
O
Mots O
vendeurs O
O,
Natas do Céu (créme de ciel) o
Ingrédients e -
P 2 c Spécialités culinaires (autres que celles de ce menu) :
' e,
- yr Mots
g&m vendeurs ‘ .............................................................
O,
[ Boisson du jour... VINHO VERDE \ Boissons locales :
Décrire ce produit : .
O,
O,
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