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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
I’Education Nationale et sont clairement exposés au niveau de chaque fiche.

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

’enseignant reste toutefois libre d’adapter le vocabulaire et les définitions a sa propre
personnalité et aux personnes auxquelles il s’adresse.

Chaque fiche a été utilisée concrétement avec des éléves. Elles sont congues comme
des outils servant a animer une démonstration et a favoriser la participation de I'auditoire.

Pour que I'étudiant soit bien sensibilisé aux questions auxquelles il aura a répondre lors
de I'épreuve finale, de nombreux sujets de cet examen ont été insérés a la fin de
chaque chapitre.

En dehors du centre de formation et grace a ces tests, il révise seul, avec son maitre
d’apprentissage, son tuteur d’entreprise ou son entourage familial. Lenseignant peut s’en
servir comme base pour ses controles.

Vos commentaires et vos suggestions nous sont toujours trés utiles pour améliorer le
contenu de ces pages.
N’hésitez pas a les adresser a I’adresse électronique suivante : sartral@aol.com
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Technologie de restaurant

Le materiel

* Citer :
les couverts de service utilisés
en restauration .........ccoeeeveeiececeee e P8
les assiettes et la platerie utilisées
en restauration .........ccocoeeeeeeeeeeceeee e P9

* Repérer les couverts et les assiettes
POUT 8 SEIVICE.....eveeeerieeeieeeeeeeee e P10
« Citer :
les verres utilisés en pratique professionnelle...P 11
le matériel utilisé pour le service de
boissons chaudes...........ccccevvieviciniiiccccee P11

Le materiel & mises en place

* Repérer le matériel utilisé en restauration......... P13

« Citer les types de mise en place ....................... P14
* Repérer les verres utilisés pour le service
de boissons courantes ........ccceeeveeeveviecevennnn. P16
Testez vos connaissances !................cccceea.. P18

» Citer les principaux services des mets.............. P 20
« Connaitre les principaux services des mets ......P 22
Testez vos connaissances !.................c........... P23
Les locaux
* Repérer les locaux d’un restaurant :
réservés aux ClientS.........ccoooeeveveeeevevccceeeenee, P 25
réservés au personne de Service...........cooueun.. P 26
réservés au stockage.........ooovvvvvrvreeeevieicicriieene, P27
réservés a l'entretien ........cocoeeevveeeeiceceeiienn, P28
« Situer les locaux et repérer
les différents CirCUItS ........cccvovvvevrereeieiiicieiee P29
Testez vos connaissances !...............cccc.ce....... P 30
Le personnel
« Connaitre le personnel :
d’encadrement en restauration......................... P32
de service en restauration .............cccoveeeennn. P 33
de cuisine en restauration ..............ccoeeenennn. P 34
annexe en restauration .............ccoooeeveveeennnn. P 35
 Repérer les postes d’un restaurant
SUF UN Organigramme..........cocevvereeerererererererenens P 36
Testez vos connaissances ! ...............c.ccceeeeue.... P37
n
La prise de commande
= Comprendre la fonction des bons «triplicata»...P 39
* Savoir rédiger un bon de commande................. P 40
« Citer les bons utilisables en salle ...................... P 43
« Connaitre les commandes particuliéres............. P 44
 Savoir annoncer un bon au passe.................... P 45
« GConnaitre :
la différence entre
faire marcher et faire dresser ........cccoveevvevennnen. P 46
les expressions utilisées au passe..................... P 47
Testez vos connaissances ! .............cccocevevvvvnnn., P48

Les types de cartes
« Citer ce qu’une carte de restaurant
dOit CONTBNIT .. P 49
* Savoir :
ce qu’est un menu a prix fixe sans choix ......... P 50
ce qu’est un menu a prix fixe avec choix .......... P 51
» Citer les éléments d’une carte des vins............. P 52
Testez vos connaissances ! ............ccccceeevvevene. P53
| n
Le service des vins
« Citer les principaux types de Vins...................... P 54
« Connaitre les principes de 'accord
des mets avec 18S VNS .....cveveveveeveeeeeeereeeee P 55

* Etre capable d’accorder les mets et les vins......P 56

« Citer : .
les températures de service

de chaque type de Vin ........ccccceevvveeiciiiciiee P 57
les services spéciauX du Vin.........ccocecevevevevenee. P 58
Testez vos connaisSances ! ..............cccoveevune. P59

Les boissons sans alcool

* Connaitre les boissons vendues en entreprise :
I'eau en bouteille
[€S SOUAS ...cvvveeeereeeei e

Testez vos connaissances !............ccceeevevevannn. P67

Les boissons alcoolisees

* Connaitre les boissons vendues en entreprise :
12 Diere, 18 CIare......couvirireeiriiieicee e P 69

* Comprendre comment est élaborée la biére .....P 70

* Connaitre les boissons vendues en entreprise
les vins doux naturels (V.D.N.) ..o P71

* Comprendre ce qu’est le mutage a l'alcool........ P72
« Citer les étapes de la vinification des V.D.N.......P 73

* Connaitre : les boissons vendues en entreprise
les vins de liqueur (V.D.L.).....
les vins mutés trangers ..........cocoevevvvvereernnene

« Citer les étapes de la vinification

des V.D.L. douX et SECS ......ovvvvvrrrererririrerieirines P76
Testez vos connaisSances ! ............ccovevevevvvnnnn P77
« Connaitre les hoissons vendues en entreprise :

les apéritifs a base de vin (AB.V.).ccovoveeinene. P78

les apéritifs a base d’alcool (A.B.A.)......c.c......... P79

les eaux-de-vie, la distillation
calvados, cognac, armagnac

« Citer les étapes du processus d’une eau-de-vie

calvados, cognac, armagnac ...........cccceeeeeveueene. P 82
* Connaitre les boissons vendues en entreprise

les eaux-de-vie de Marc ...........ccccevevevecvevenenee. P 83
Testez vos connaissances !................ccccc.......... P84

* Connaitre les boissons vendues en entreprise :
les eaux-de-vie de fruits, de plantes

les eaux-de-vie de grains..........ccceeveveveeevreerenne.
les cremes, les liqueurs.....................
1S COCKIAIS ...

Testez vos connaisSances ! ..............ccoeeveceveee.. P 90




La reglementation

* Connaitre :
la réglementation des débits de boissons

les 5 groupes de BoiSSONS........ccvveveererieieeieeeeeeeeee e P 91

la réglementation des débits de boissons

1S TICBNMCES ...t P92
« Citer les obligations d’affichage

des débits de DOISSONS ........ccvvverviiiiieeieeee s P93
« Connaitre la réglementation sur le tabac .............ccccccveuevevnenee. P 94
Testez VoS CONNAISSANCES ! ..........ccvovvveveveeiiieiiieiiieens P95

Les petits dejeuners

* Connaitre les petits déjeuners proposés aux clients :
le petit déjeuner SIMPpIE .......cccccvvveveviveieeecce e P 96

le petit déjeuner continental.............ccccoevvriiieiiiiiiiieciieccccee, P 97
le petit déjeuner anglais...........ccocoveveeeveveeieeeeeeeeeee e

le petit déjeuner au buffet
[8 DIUNCR L.

« Citer les habitudes des clients étrangers

AU PEtit ABJBUNET ...cveeeeee e P 101
Testez voS CONNAISSANCES ! ...........oveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee P 102
L4
Les etages
« Connaitre :
le principe des petits déjeuners servis aux étages................. P 103
le service de restauration aux €tages.........ccceveveceveveverenrnann. P 104
le service de minibar .........cccccoveeveeeceeececeeee e P 105
Testez voS CONNAISSANCES ! ...........cveveeeeeeeeeeeeeeeeeeee P 106

(Enologie

Introduction a I'enologie

e Comprendre :

CE QU’EST 18 VM. vttt P 108

CE QU’EST 'EBNOIOGIE.....vvieieieieicicie e P 108
« Etre capable de repérer sur une carte les principaux

VignOoDIES franGaiS..........cccoviucuririiiiieiriiccsseccs e P 109

* Comprendre comment les vins frangais sont classés :
|ESRVIN ST EJiall) e ———————————————————

leS V.Q.PR.D. ..o
Testez VoS CONNAISSANCES ! ........covvvevvveeeeeeiiessennnns P112
| nn
La vigne & le raisin
e Comprendre :
l'influence du climat sur la vigne ...........ccceeveveveeeeevcceeee P 113
l'influence du SOl SUr 12 VIgNE ........ccoevirieeeeiciceeeecee e P 114
e Citer les éléments du grain de raisin ..........ccoceeeereeveceenrennee P 115

» Comprendre le role de chague composant du grain de raisin...P 116
« Citer certaines maladies de la vigne et du vin

Testez VoS CONNAISSANCES ! .........cccvuvueurirereiririsieisissisissisiin P118
Le temps des vendanges
e Connaitre le cycle végétatif de la vigne........ccccceveeevevceennanee P 119
* Constater le rapport « sucre-acide » pendant

le cycle végétatif de 12 VIGNe ........cccvvvevevviiveeeeeiiicieiciceceeee, P 120
e Comprendre l'utilisation du mustimetre ...........c.ccccooeennnne. P 121
* Replacer les types de vins selon la maturité des raisins ....... P 122
Testez vos connaiSSanCes ! ............coceoeveeeeeeeeeeeiseserrn, P 123

La vinification commence

» Comprendre :
ce qu’est une vinification ............c.ccccevvveeeieeiennnes
le role du foulage et de I'égrappage
le rOle dU PreSSUMAGE ......cvvviveverererererererererereresesereseaenes

Testez vOS CONNAISSANCES ! ..........cceveeeeeeeeeeeeeeeeeieeeeianens P 127

Le mout

« Connaitre le cycle de la photosynthése chlorophyllienne ......P 128

* Citer les composants du mo(t
Testez voS connaiSSanCeS ! ..........c.ccovveeeveeveeeeeesiseessisiennes P 131

Les levures alcooliques

e Comprendre :

ce qu’est une levure alcoolique............... P———— P 132
comment les levures agissent sur le moQt..................cooo..e. P 133
connaitre les éléments qui influencent les levures ................ P 134
Testez voS CoNNAiSSANCES ! .........ccovoveeeeeeeeeeesieeereeseeen P 135

Dans la cuve de fermentation

e Comprendre ce qu’est [a CUvaiSoN...........cccceveveveeecevciceee.
« Citer les caractéristiques de la cuvaison...........c.cccoccevevrneen.
» Comprendre le réle du SO, lors de la cuvaison
Testez VoS CONNAISSANCES | ..........vveveeevvrreeieeeersesrienn P 139

Les reglages en cuve

« Connaitre les interventions du viticulteur pendant la cuvaison :
L T ————————————————————— P14
ENrichisSement en SUCKE...........coocvvvvvriivcenn.
le controle de l'acidité............ccoveevivccieiine.

» Comprendre la fermentation malolactique

Testez VOS CONNAISSANCES | ..........c.ccveeeeeeeeeeeeeeeseeeeieeereann P 144

La vinification se termine

« Citer les étapes se déroulant aprés la cuvaison..................... P 145
* Connaitre les soins apportés au vin pendant
son vieillissement en flit...........cccccevevivecvirinnns
* Savoir ce qu’est la capsule-congé ...................
* Etre capable de lire une étiquette «A.0.C.»..cocvvvvvviicvcnne, P 147
Testez voS CoNNAiSSANCES ! ..........ccvevveeeeeeeereesisieeesieieanen P 148
« Connaitre le processus de la vinification :
AES ViNS DIANCS SBCS....c.evveieiieeieieerie e P 150
ABS VINS TOUGES ...ttt P 151
des vins roseés, la méthode par pressurage ........ccoeeveeevevenenes P 152
des vins rosés, la méthode par saignée........... ..P 153
des vins effervescents, la méthode champenoise... ..P 154
Testez VoS CONNAISSANCES ! .........ccccoierssisssisieisisisieisisiaiin P 155




(orrespondance entre [e référentiel
ot |es deux tomes «(AP-Restaurant>

CONNAISSANCES TOME
LES ARTS DE LA TABLE

Les habitudes des principales clientéles étrangéres Tome 1
La clientéle 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 taches au restaurant Tome 1
La tenue et les comportements professionnels Tome 1
LES LOCAUX, LE MOBILIER ET LE MATERIEL

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.0.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.0.C. frangais 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 a I'étage Tome 1
Les banquets, lunchs, cocktails, buffets, etc. Tome 2
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LEHATERIE ‘TE(HNOLOGIE DERESTAURANT

O0BJECTIF ™ot 1os COUVERTS DE SERVICE utifisés en restauration

A part | la restaunation rapide | «fast-food, la plupart
des restaurants proposent des couverts a leurs clients.

Il est important de connaitre les termes professionnels qui
les désignent.

N

1| Cuillone ¢ potage - Cuillore de base 8 |Cuillsre & expresso

2 | Grande fourchelte - Gourchette de late | 9 | Cuillére poun les coupes glacées
3 | Grand contoan - Coutoan de bae 10 | Gounchette & poisson

4 | Cuillone ¢ dessert (¢ entremels) 11 | Coulean & poition

5 | Gownrchelle ¢ dessert (G entremets) 12 | Pelle ¢ tarte

6 | Coudeau ¢ dessert ( entremets) 13 | Louche

7 | Cuillore & café




LEHATERIE ‘TE(HNOLOGIE DERESTAURANT

O

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

Assiette Assiette Assiette Assiette Assiette
\ , / Pour le service du potage, on pose toujours
-\ ~// I'assiette creuse sur une assiette plate froide.

Dans heaucoup de restaurant, on utilise de la plaferie |
Cet ensemble de plats, en général en irox | OU €N argent

a des formes variables : ovale, ronde, plate ou creuse.

-

Les cuisiniers s’en servent pour les plats qu’ils préparent. Les\le’;omuw \ chauds sont

déposés sur des desdous de plat ' pour éviter les briilures pendant leur transport. Les sauces et les

jus sont dans des sauciéres.




LE MATERIEL ‘TE(HNOLOGIE DERESTAURANT

Vous travaillez dans un restaurant ol les plats ci-dessous sont

servis. En vue de la mise en place pour le prochain service, prévoyez

votre matériel pour...

ET CETTE ASSIETTE
ASSIETTE DE CRUDITES 2%% Alisielle plate froide
ASSIETTE DE CHARCUTERIE 2%% Aisielle plate froide
POTAGE DE LEGUMES Cuillene & polage fsiclle plate projde
SPAGHETTI NAPOLITAINE W ; qwé&,wtaqe el rcte ot
ENTRECOTE - FRITES 2%% Alisietle plate chaude
FILET DE SOLE 2‘%%% Assiette plate chaude
BOUILLABAISSE 7 oitdon - 2%,,% ielle Plale st
o |Gy At o
ASSIETTE DE FROMAGES Jourchelle & desionl Alisielle & dessert froide
TARTE AUX POMMES Gechelle § desiont Aisietle ¢ dessert froide
MOUSSE AU CHOCOLAT Jopchelle i detsert Alisiclle & dessent froide
POIRE BELLE-HELENE 7 mﬂw‘;&m Alisielle ¢ dessert glacée




LEHATERIE ‘TE(HNOLOGIE DERESTAURANT

(iter le MATERIEL utilise pour le haudes

Pour la |mite en place | sur table, nous pouvons disposer
ces trois tailles de verres. Mais certains restaurants peuvent
n’en mettre que deux, voire méme qu’un seul.

Verre a Verre a

1 74/.\
2 | Cafelicne 5 | Tadde el dous-latte & thé on & café
3| Pot & ean ou pot ¢ lait 6 | Sucrier




AL ‘TE(HNOLOGIE DE RESTAURANT
TESTEZ VOS CONNAISSANCES !

"’ " | Complétez le tableau ci-dessous :

SALADE AUX NOIX

SOUPE AUVERGNATE

TRUITE AUX AMANDES

BOURRIDE SETOISE

TETE DE VEAU
SAUCE GRIBICHE

DAUBE DE B(EUF

FROMAGE DE CHEVRE

SORBET CITRON

SOUFFLE AU GRAND
MARNIER

£ AcADEMIE D’AIX-MARSEILLE - 1998
Un torpilleur, c’est :

I une expression culinaire
O le nom d’un long plat ovale
[0 un poisson des mers chaudes
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