Travail préparatoire des éléves (PRONOTE) :

- Consulter le support d’animation (P.J.) + Visionner la vidéo sur la salade César
(diapo. 5) + Lire l'article sur le vinaigre balsamique (diapo. 11)

- Compléter la fiche de préparation d’APS

Classe : 2PRO FMHR Cours : APS Semaine: ... Date: .../....[.. .
Steak-House
Bon de cuisine 44
Menu Ingrédients / Recette et Mots vendeurs annongesal:apassg ,.-.-.-.-.-.-.-.-.-.-.-.-.-.-.@-.-.._
! Table: !
Salav_de Ce‘sar : Cuts - :
Gy, : i
YA ﬁ | |
e r |
Ribs de porc, sauce i i
barbecue, épi de mais ! !
grillé, frites maison : ;
] E E
e 6 oo : |
Café gourmand CAFE: Cestle frul? d ufn arbuste appelé ... Les fruits produits s'appellent les i i
W | A lintérieur de chacune setrouve 2. ... de café. Les deux grandes i i
] vanétéssont ... - Le premier pays producteurestle . .............. : :
el . N
7 | GOURMAND 722 | |
<X : i
. .
Cochtail Clin d’ceil... & base de BIERE \ Le concept de restauration ... STEAK-HOUSE
O Boisson fermentée  OU  OJ Boisson non fermentée Concent
O A base de seigle OU O Abasedorge Loncept ...
O Parfumé au houblon  OU O Parfumé & la centaurée )
Typss de bigre = Couleurs) :
Moargues commenmiales -
SFrance ... @JAPONTL # Belgique « Steak-House » le pluS Droche ..o
élande: .. .. ... &Etats-Unis:..........._.._..... éMexque: ... .. ...
Les grands classigues 3 base de bigre =4 1=
@ Biére + Limonade=..._........ & Siropdegrenadine +Bigre= ...

Q}mde grenading + Bidte + Limonade = ... j .................................................................................................................




TrEvauR praticues ce reskaurant

Classe 2PRO MHR

Contexte LA RESTAURATION A THEME

Salade César
Ribs de porc, sauce barbecue, épi de mais grillé, frites maison

Café gourmand REPARTITION
POSTES

Dressage du café gourmand
Mise a jour des stocks de la cave du jour (procédure)

Vinaigre balsamique au vaporisateur (salade)

- Biéres : bouteille, Panaché, Monaco, Tango, Picon / biere
- Clin d’oeil

Carte des vins régionaux



Proposer une mise en place « brasserie » et dresser les
tables

Réapprovisionner la cave du jour

Réaliser I’analyse sensorielle du cocktail

Dresser un café gourmand

Développer une argumentation commerciale des mets

Valoriser un produit et un mets a travers une technique
simple d’animation

Assurer un service fluide, sans voyages a vide

CSC 8 - Faire preuve de dynamisme, de participation
active, de rapidité, de vivacité dans son travail

S
=
% C2-3.1 Servir et valoriser des mets
o
C1-3.1 Valoriser les produits
»n C3-3.1 Produire une synthése écrite
£
o CSC 3 - Effectuer son travail, en respectant les
5 consignes données
[T
&, C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les

équipes

Critéres de succes

¢ Mise en place adapté au concept et originale
¢ Rapidité d’exécution
¢ Choix pertinent du matériel

¢ Analyse pertinente du bon interne d’approvisionnement
¢ Maitrise de la procédure

¢ Repérage des étapes de I’analyse sensorielle
¢ Proposition de 2 descripteurs sensoriels minimum par étape
¢ Formulation de 3 mots vendeurs

¢ Choix pertinent du matériel de service
¢ Dressage harmonieux et valorisant (couleurs, formes, ...)
¢ Respect des régles d’hygiene et de sécurité

¢ Choix de mots percutants et valorisants
¢ Connaissance des composants du café gourmand + Valorisation du café Volt

¢ Connaissance de 3 caractéristiques du vinaigre balsamique
¢ Maitrise de |'Histoire de la salade César en une phrase (anecdote)
¢ Geste précis et adapté aux attentes du client (vinaigre vaporisé)

¢ Respect des étapes du service
¢ Anticipation des taches
¢ Organisation adapté a la situation

Critéres de succes
Ju}

¢ Autonomie et rapidité dans les taches ritualisées
¢ Réactivité dans les taches complexes
¢ CIP 80 Implication, motivation, épanouissement personnel, curiosité professionnelle

¢+ Suivi de la table (boissons, renouvellement couverts, miettes, ...)
¢ Service a l'assiette et débarrassage selon les normes professionnelles

¢ Mise en avant du vinaigre balsamique (connaissance et geste technique)
¢ Dressage valorisant du café gourmand + service simultané dessert et boisson chaude
¢ Sensibilisation des clients au changement de café

¢ Fiche de préparation d'APS complétée et soignée
¢ Pertinence des recherches et des formulations choisies
¢ Connaissance des boissons du bar et participation active aux activités

¢+ Respect des consignes, protocoles et/ou démarches
¢+ Rapidité et réactivité dans la tache
¢ Qualité finale du travail

¢ Conformité dans la rédaction des bons
¢ Choix et formulation des annonces au passe
¢ Suivi des annonces sur les bons du passe (barrer, puis rayer)



Parlons de la thématique aux clients ! Steak-House

L'Histoire de la salade César

Organisons le service !

Préparons et vendons nos apéritifs ! Autour de la biere

Définissons des descripteurs ! Clin d’ceil + Biere blanche
et blonde

Dressage d’un café gourmand / Mise a jour des stocks de la cave du

Ajuster I'assaisonnement d’ une salade (vinaigre
balsamique)

Valorisons nos produits ! Vinaigre balsamique de Modéne

Proposons nos vins aux clients !

Vendons nos mets !



Parlons de la thématique aux clients !

Le concept de restauration ... STEAK-HOUSE
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L’'Histoire de la salade César

César Cardini était restaurateur a Tijuana au Mexique, son idée
premiere fut de présenter des aliments dans des feuilles de salade
romaine déchiquetées et aillées, ce jour la c'était le 4 juillet 1924,
jour anniversaire de l'indépendance des Etats-Unis d'Amérique.
La recette s'améliora au fil du temps pour devenir la salade César

telle que nous la connaissons aujourd'hui

TFI1
Salade César: les raisons d'un succes

TF1 | Reportage Chloé Ebrel, Arnaud Ifergane
Publié le 13 ao(t 2022 & 13h21

LQTJ:DE
T ald SALADE CESAR LES RAISONS D'UN SUCCES

[> Source:JT13h WE

https://www.tflinfo.fr/nutrition/video-salade-cesar-les-raisons-d-un-succes-2229228.html, consulté le 10/09/23



https://www.tf1info.fr/nutrition/video-salade-cesar-les-raisons-d-un-succes-2229228.html

Organisons le service !

Menu Matériel clients Mise

Autres :

. . en
Assiettes : \pl - e/
i Couverts : Ala carte
Salade César
Banquet
Autres :
Assiettes : Réservations
Ribs de porc, sauce . P
barbecue, épi de Couverts :
mais grillé, frites
maison Autres :
Assiettes :
Café gourmand Couverts :




Préparons et vendons nos apéritifs !

Cocktail Clin d’ceil... & base de BIERE

] Boisson fermentée ou [ Boisson non fermentée )
O A base de seigle OU [ Abasedorge )
0] Parfumé au houblon QU [ Parfumé a la centaurée - —i—)Qu estion N°1 ???

Types de biére (= Couleurs) :

........................ T e e - qo\uestion N°2 ??°?

Marques commerciales

éFrance:...................... éJapon: ... éBelgique: ....................... . o
. . — Question N°3 ?7?7?
élrande:............ccoee é Etats-Unis: ... é Mexique : ... Q
Les grands classiques & base de biére :
é Biére + Limonade = ................ ¢ Sirop de grenadine +Biere = .......................

& Sirop de grenadine + Biére + Limonade = ...........................

Caractéristiques ?

N . Mots vendeurs ?
Biere bouteille 3€

Biere demi 3€

" (Y 9 All D. v, Shaker
Picon — biére 3€  [anp@EL . amowm oo &
Cocktail contemporain, au shaker, | Sn':k o ’
dans un tumbler sur glace, avec stick et paille. W Paille kj’

o

LAXXCY X

Dans un shaker suffisamment rempli de glace, verser tous

I SiropdeC 11
| a n g O 3 € ; z} :Z ::l ]::jpe Cera::)l:rerye :csbi'l?gr)édiems dans I'ordre de la recette (a I'exception de
3cl 3oml  Grand Marnier SO .
N Frapper puis passer dans un tumbler rempli de glace.
6cl 6oml  Biére Blanche X .
Compléter de 6 cl de biére blanche.

Décoration: 1 Zeste d’Orange (x2) Remuer légérement a I'aide de la cuillére a mélange.
- Exprimer un zeste d’orange puis garnir d’un autre zeste.
Pa n a Ch e 2 € N.B.: *La biére blanche peut étre remplacée par une biére blonde.

* Tout complément doit étre remué.

K Historique : Recette créée par M. Henri Di Nola, Président de L’Association des Professeurs Enseignanley

Bar et un des Meilleurs Ouvriers de France Classe Barman.

Monaco 2€




Définissons des descripteurs !

Analyse gustative
Analyse Visuelle Puissance
0 1 2 3 4 5
Verre Texture , ,
Décoration Fluide Epais
O Agréable Saveurs
Couleur O Désagréable U Faible
Q Brillant .~ U Marquee
Q Teme Acidité Q Vive
Aspect O Trouble O Excessive
O Opaque U Nulle
Q Transparent O Légere
Q Oui Amertume O Prononcée
Présence de mousse Q Non Q Forte
O Léger
Q Suffisant
Alcool Q Chaud
- O Capiteux
Analyse olfactive Q Faible
U Désagréable Sucre Q Equilibré
. Q Ordinaire O Excessif
Qualité O Plaisant Texture
Q Fin Q Courte
QO « Alcoolisé » PALL Q Moyenne
Intensité O Leger (Persistance Aromatique Intense) [ Longue
O Aromatique O Tres longue
Q Fruité Q1 Bon équilibre de tous les produits
Arémes O Epicé Impression générale O Présence trop importante d'un produit
QHAUTES & oo )

(
O Déseéquilibre total de la préparation




Inventaire et mise a jour des

Dressage d’un café gourmand stocks de la cave du jour
(procédure)

INVENTAIRE DE CAVE (MIDI)
= NOM du ProfeSSEUN : .....ccueeereriaeinecsassessesssssasrasessasans

< Date:...... [ ...... [ ......

Etagére |  Vignobe Appellation | 750 | 3750
VINS ROUGES
1 Cétes de Gascogne
Domaine de Pellehaut
SUD-OUEST
Tursan
2 L'impératrice
VINS ROSES
3 Cotes de Gascogne

Nomaine de Pellohai
Domatne de Pellehaut

SUD-OUEST
4 Tursan

L'impératrice

VINS BLANCS

5 Cotes de Gascogne

Domaine de Pellehaut
Uomaine de Pellehaut

SUD-QUEST

Tursan

L'impératrice

Avant le service...
Pendant le service...

Apres le service...



i
1
ANDREA
MILANO

Aceto

Balsamico
di Modena

Ajuster I'assaisonnement d’ une salade

Vaporisateur ?

OPPORTUNITES :

Valoriser un produit labellisé
Animer le service
Surprendre le client
Personnaliser le service

PRECAUTIONS DE SERVICE :



Al

ANDREA
MILANO

Acetfo
Balsamico
di Modena

Valorisons nos produits !

https://www.1001huiles.fr/fr/content/13-vinaigres-balsamiques

Couleur ?

Vinaigre ?
Balsamique ?

Signification ?


https://www.1001huiles.fr/fr/content/13-vinaigres-balsamiques

Proposons nos vins aux clients !

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

Vin blanc sec

Vin blanc moelleux
Vin rosé

Vin rouge léger
Vin rouge charnu
Vin rouge corsé
Vin effervescent

l

L 4

ooooood

Appellation :

Vins 37,5cl 75 cl
BLANC

Domaine de Pellehaut - cstes ce Gascogne 7,50 €
L'impératrice - rursan 5,00 €

ROUGE

Domaine de Pellehaut - cstes ce Gascogne 7,50 €
L'impératrice - rursan 5,00 €

ROSE

Uby N°6 - cetes de Gascogne 7,50 €

L'impératrice - rursan 5,00 €

Verre de vin (blanc, rouge ou rosé) - 2 €



Entrée

Plat

Dessert

{

Vendons nos mets !

Proposez des mots
vendeurs en lien avec
les produits, origines,

T, texture, couleurs, ...



\NNEXE : Vocabulaire de vente

Proposer et convaincre, c'est I'argumentation commerciale !

BASES CE QUE SUGGERE LES TERMES
Le - Aiguille parfois le client lorsqu'il ne connait pas le plat
TYPE DE PLAT Ex : Gaspacho Andzlou =» potage froid / Dessert = patisserie, entremets, ...

- Ambiance familizle, facon Grand-mére (mijoter, baiser, gratiner)

LA CUISSON - Diététiques, Bio (griller, pocher)
- Recettes campagnardes, simplicité (cuit en ragolt)

LA TEXTURE - Eléments qui ont pour objectif de faire szliver 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 : Renommée, produits d’zppellations ou de Izbels pour les viandes ou les volzilles (ex : Volaille de Bresse)
DE BASE - L'exotisme : Fruits et |égumes exotiques, épices qui evogquent |2 voyzge et le dépaysement.

METS TERMES VENDEURS \stringent MvaLé
ENTREES Froide, chaude, assaisonnée, parfumeés, citronnee, ... BA N A I-
VIANDES Cuit dans son jus, cuite 2 cosur, fondante, goUteuse, grillée, mijotée, mitonnée, tendre, ...

- - - T DELIBIEUX _
POISSONS Délicatament fume, chair ferme, chair délicate, frais, grillg, ... l ‘ ACRE
—- \([ UIS ¢
Agreable
LEGUMES Colorés, croquants, gratinées, braisées, du jardin, fondants, frais, ... frasd FEITI Eﬂtt - Iﬁremeux (310 SU(CRe =,
s ]
FROMAGES A point, affing, crémeux, fondant, sec, ... l] C (, ll ( l] l ACERBE
h,r.tS i ""““‘ o iclueuy LDLII!.,._,‘
DESSERTS Acidulg, craquant, croustillant, délicatesse, délice, doux, fait maison, moelleux, onctueu, ... ‘ u ‘ ‘
BLUANmen 1 (1
SALADES Colorée, croquante, de saison, estivale, fraiche, ... et UE“.EUX Gelatlneux \' ire
SOUPES Crémeuse, £paisse, onctueuse, veloutse, ... ) e (] \ 0 U [) e U -XSaIe
wncee W frem
SAUCES Aerienne, aigre-douce, émulsionnée, épicée, légare, relevee, sucrée-szlés, pimentés, ... o [ L1} ] 0$7b
: — — - Brmlliet - N
Authentique, cuit dans son jus, delicastement, genereusement garni, légérement, parfume, e J St (”I e <‘$$ <
Di produit du terroir, produit frais, qualité supérieure, raffing, respect de |a tradition, riche, L L e G e > QO‘(\
VERS savoir-faire, savoureux, sélection rigoureuss, simple, succulent, traditionnel, véritable, \°
retour du marche, régional, chaud-froid, ..



