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Avant-propos
e premier tome concerne les personnes qui préparent un CAP «restaurant» ; en
particulier ceux qui étudient dans le cadre d’une formation dite «par alternance».

La conception de la collection ALTERNANCE des Editions BPI est orientée vers
une compréhension facilitée des cours.

Les objectifs de formation correspondent aux objectifs généraux du référentiel de
l’Education Nationale et sont clairement exposés au niveau de chaque fiche.

Chaque livre est proposé en deux versions : une version «professeur» et une version
«élève». Dans la première, les espaces sont complétés. Dans la seconde, ces mêmes
intervalles sont complétés en cours. Le professeur a ainsi le temps d’expliquer l’essentiel,
en dictant seulement les phrases et mots importants que réinscrit l’étudiant.

L’enseignant reste toutefois libre d’adapter le vocabulaire et les définitions à sa propre
personnalité et aux personnes auxquelles il s’adresse.
Chaque fiche a été utilisée concrètement avec des élèves. Elles sont conçues comme
des outils servant à animer une démonstration et à favoriser la participation de l’auditoire.

Pour que l’étudiant soit bien sensibilisé aux questions auxquelles il aura à répondre lors
de l’épreuve finale, de nombreux sujets de cet examen ont été insérés à la fin de
chaque chapitre.
En dehors du centre de formation et grâce à ces tests, il  révise seul, avec son maître
d’apprentissage, son tuteur d’entreprise ou son entourage familial. L’enseignant peut s’en
servir comme base pour ses contrôles.

Vos commentaires et vos suggestions nous sont toujours très utiles pour améliorer le
contenu de ces pages. 
N’hésitez pas à les adresser à l’adresse électronique suivante : sartral@aol.com
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Correspondance entre le référentiel 
et les deux tomes «CAP-Restaurant»

CONNAISSANCES TOME
LES ARTS DE LA TABLE
Les habitudes des principales clientèles étrangères Tome 1
La clientèle Tome 2
Les différentes formules de restauration commerciales et sociales Tome 2

LE PERSONNEL DU RESTAURANT
L’équipe de travail (brigade) Tome 1
La répartition des tâches au restaurant Tome 1
La tenue et les comportements professionnels Tome 1

LES LOCAUX, LE MOBILIER ET LE MATÉRIEL
Les locaux de restauration Tome 1
Le mobilier de restauration Tome 1
Le matériel de restauration Tome 1

LES PRODUITS
Les poissons fumés Tome 2
Les fruits de mer Tome 2
Les charcuteries Tome 2
Les fromages A.O.C. Tome 2
Les fruits locaux et exotiques Tome 2

LES APPROVISIONNEMENTS DES SERVICES
Les commandes Tome 2
La réception et le stockage des marchandises Tome 2

LES VINS
La vigne et le raisin Tome 1
Les vinifications Tome 1
La distillation Tome 1
Les vignobles et les vins A.O.C. français Tome 2
Le stockage et la conservation des vins Tome 1

LES AUTRES BOISSONS SERVIES AU RESTAURANT
Les boissons non-alcoolisées Tome 1
Les autres boissons fermentées Tome 1
Les boissons chaudes Tome 1
Les boissons et la loi Tome 1

LES SUPPORTS DE VENTE
Les menus Tome 1
Les cartes Tome 1

LES SERVICES PARTICULIERS
Les petits déjeuners Tome 1
La restauration à l’étage Tome 1
Les banquets, lunchs, cocktails, buffets, etc. Tome 2
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Citer les COUVERTS DE SERVICE utilisés en restaurationO B J E C T I F

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

Cuillère à potage - Cuillère de base 

Grande fourchette - Fourchette de base 

Grand couteau - Couteau de base 

Cuillère à dessert (à entremets)

Fourchette à dessert (à entremets)

Couteau à dessert (à entremets)

Cuillère à café 

Cuillère à expresso 

Cuillère pour les coupes glacées 

Fourchette à poisson 

Couteau à poisson 

Pelle à tarte 

Louche 

A part  la restauration rapide    «fast-food», la plupart
des restaurants proposent des couverts à leurs clients.
Il est important de connaître les termes professionnels qui
les désignent.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Menu
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TECHNOLOGIE DE RESTAURANT L E M A T É R I E L

Citer les ASSIETTES et la PLATERIE utilisées en restauration

Dans un restaurant, on peut travailler avec 5 sortes d’assiettes : 

Pour le service du potage, on pose toujours
l’assiette creuse sur une assiette plate froide. 

O B J E C T I F

gastronomique plate creuse à dessert à pain 

Assiette AssietteAssietteAssietteAssiette

Menu

Les cuisiniers s’en servent pour   dresser les plats qu’ils préparent. Les  légumiers chauds sont
déposés sur des dessous de plat pour éviter les brûlures pendant leur transport. Les sauces et les
jus sont   dressés          dans des saucières.

Dans beaucoup de restaurant, on utilise de la platerie    .
Cet ensemble de plats, en général en inox ou en argent     ,
a des formes variables : ovale, ronde, plate ou creuse.



TECHNOLOGIE DE RESTAURANT L E M A T É R I E L

10

Repérer les COUVERTS et les ASSIETTES pour le serviceO B J E C T I F

JE METS CES COUVERTS ET CETTE ASSIETTE 

ASSIETTE DE CRUDITÉS

ASSIETTE DE CHARCUTERIE

POTAGE DE LÉGUMES

SPAGHETTI NAPOLITAINE

ENTRECÔTE - FRITES

FILET DE SOLE

BOUILLABAISSE

CHOUCROUTE
ALSACIENNE

ASSIETTE DE FROMAGES

TARTE AUX POMMES

MOUSSE AU CHOCOLAT

POIRE BELLE-HÉLÈNE

Grand couteau 
Grande fourchette Assiette plate froide

Grand couteau 
Grande fourchette Assiette plate froide

Cuillère à potage Assiette plate froide
Assiette creuse chaude

Grand couteau - Grande 
fourchette - Cuillère à potage 

Assiette plate froide
Assiette creuse chaude

Grand couteau 
Grande fourchette Assiette plate chaude

Fourchette à poisson
Couteau à poisson Assiette plate chaude

Fourchette à poisson - Couteau 
à poisson - Cuillère à potage 

Assiette plate
Assiette creuse chaude

Grand couteau 
Grande fourchette Assiette plate chaude

Fourchette à dessert
Couteau à dessert Assiette à dessert froide

Fourchette à dessert
Couteau à dessert Assiette à dessert froide

Fourchette à dessert
Cuillère à dessert Assiette à dessert froide

Fourchette à dessert - Cuillère 
à dessert ou à coupe glacée Assiette à dessert glacée

Vous travaillez dans un restaurant où les plats ci-dessous sont
servis. En vue de la mise en place pour le prochain service, prévoyez 
votre matériel pour... 

Menu
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TECHNOLOGIE DE RESTAURANT L E M A T É R I E L

1

2

3

4

5

6

Citer les VERRES utilisés en pratique professionnelle
Citer le MATÉRIEL utilisé pour le service de boissons chaudes

O B J E C T I F

Verre à Verre à Verre à 

Pour le service des boissons chaudes, on utilise ce matériel : 

eau vin rouge vin blanc ou rosé

Théière 

Cafetière 

Pot à eau ou pot à lait 

Tasse et sous-tasse à expresso 

Tasse et sous-tasse à thé ou à café 

Sucrier 

1

2

3

4
5

6

Menu

Pour la mise en place       sur table, nous pouvons disposer
ces trois tailles de verres. Mais certains restaurants peuvent
n’en mettre que deux, voire même qu’un seul.
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ACADÉMIE D’AIX-MARSEILLE - 1998
Un torpilleur, c’est : 

❑ une expression culinaire
❑ le nom d’un long plat ovale
❑ un poisson des mers chaudes

JE METS CES COUVERTS ET CETTE ASSIETTE

SALADE AUX NOIX

SOUPE AUVERGNATE

TRUITE AUX AMANDES

BOURRIDE SÉTOISE

TÊTE DE VEAU 
SAUCE GRIBICHE

DAUBE DE BŒUF

FROMAGE DE CHÈVRE

SORBET CITRON

SOUFFLÉ AU GRAND
MARNIER

Complétez le tableau ci-dessous :1

2

TESTEZ VOS CONNAISSANCES ! 

TECHNOLOGIE DE RESTAURANT L E M A T É R I E L
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