
BREVET PROFESSIONNEL 

., DU SERVICE ET DE LA COMMERCIALISATION EN 
RESTAURATION 

SESSION 2018 

ÉPREUVE E1 
CONCEPTION ET ORGANISATION 
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" CORRIGÉ >,,,, 

Aucun document ou matériel autorisé 

Compétences visées: 

• CO1 - Concevoir une prestation de service adaptée à un contexte donné 
• CO2 - Planifier une prestation de service en optimisant les moyens à disposition 
• CO3 - Gérer les approvisionnements et les stocks dans le cadre d'une prestation de service donnée 

Le corrigé se compose de 10 pages, numérotées de 1/10 à 10/10. 
Dès que le corrigé vous est remis, assurez-vous qu'il est complet. 

Ce sujet sera rendu dans sa totalité, agrafé dans une copie anonymée 
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PRÉSENTATION DU SUJET 

Annexe 1 MENU PROVENÇAL DU FESTIVALIER 

FESTIVA:l 

~ 
~ 

D'AVIGNOll 

1Î ~ [.__ M_E_N_u_P_R_o_v_E_N_ç_A_L_o_u_FE_s_T_1v_A_L_IE_R ] 

f /L,O \/(?_I\_~\ 
~ .. 95 € TTC hors boisson 

120 € TTC formule accords mets et vins (4 verres) 

ENTRÉE 
Escabèche d'anchois, pétales de poutargue, sablé aux graines de pavot 

et vinaigrette au miel de Provence 
Accord mets et vins: Vin blanc sec - AOP Cassis, AOP Patrimonio, AOP Bandol 

POISSON 
Pavé de denti basse température, risotto d'épeautre et jus safrané 

Accord mets et vins : Vin blanc sec - AOP Vacqueyras, AOP Châteauneuf-du-pape, 
AOP Cassis 

VIANDE 
Noisette d'agneau de Sisteron en croûte d'herbes, cannelloni d'aubergine au 

vieux parmesan et jus corsé 
Accord mets et vins: Vin rouge corsé - AOP Châteauneuf-du-pape, AOP Lubéron, 

AOP Cairanne 

DESSERT 
Millefeuille de fenouil confit, glace au calisson d'Aix 

et éclats de noisettes caramélisés 
Accord mets et vins: VDN-AOP Beaumes de Venise 

La correction tiendra compte d'accords mets et vins classiques et retenus par 
les usages professionnels 
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Annexe 2 DÉTERMINATION DES BESOINS EN MARCHANDISES 

BESOINS EN MARCHANDISES 

Prestation : 

Déjeuner Mme PISTOU 

Date: 

10 juillet 20 .. 

Nombre de personnes : 
- Adultes : 80 · 
- Enfants : 20 

Marchandises ·- Standard prévisionnel 

Apéritif 1 bouteille pour 10 

Vin blanc 1 bouteille pour 6 à 8 

Vin rouge 1 bouteille pour 6 à 8 

Eau plate 1 bouteille pour 10 

Eau gazeuse 1 bouteille pour 10 

Café 7 g la dose 

Sucre Sg Buchette 5g 

Pain 1 boule ½ par personne 

Nombre de Quantité à 
personnes prévoir 

80 8 à 10 
bouteilles 

80 10 à 14 
bouteilles 

80 10 à 14 
bouteilles 

100 10 

100 10 

80 0.560 kg 

80 80 

100 150 

Autres 
A l'appréciation des correcteurs 

Considérer la prise en compte des enfants 
Commander ius de fruit et I ou soda 

Annexe 3 BONS DE COMMANDE 
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I .. ' ll .,-u 
BON DE COMMANDE 
No: Date: 

Fournisseurs : TERIRAVENTOUX 

Désignation Unité Quantité à 
commander 

A l'apprêciatiort 
des correcteurs 

/ AOP VENTOUX Bouteille 14 / 
ou Carton 3 

Carton 2 ou Bouteille 2 
Livraison pour le : date antérieure au 10/07 

BON DE COMMANDE 

~ ;;1.rn~ 
,, 

~r•.à.1· I~ :;~~: l 
~.::,; 

BON DE COMMANDE 
No: I Date: 
Fournisseurs : CAVEAUX DES VIGNERONS 

Désignation Unité Quantité à 
commander 

A l'appréciation 
des correcteurs 
AOP LIRAC Bouteille 14 

ou Carton 3 

Carton 2 ou Bouteille 2 
Livraison pour le : date antérieure au 10/07 

BON DE COMMANDE 
No: Date: No: Date: 

Fournisseurs : ELIDIS BOISSONS SERVICES Fournisseurs : GHRARI WASSIM 

Désignation Unité Quantité à 
commander 

,/ VITTEL Bouteille 10 

SAN Bouteille 10 PELLEGRINO 
RINQUINQUIN Bouteille 10 

Désignation Unité 
Quantité à 
commander 

BOULE DE PAIN pièce 150 
/ J....--------+------+-------1 

Livraison pour le : date antérieure au 10/07 

BON DE COMMANDE 

Livraison pour le : 10/07 

BON DE COMMANDE 
No: Date: No: Date: 

Fournisseurs : SAS ARAQUELLE Fournisseurs : 

Désignation Unité Quantité à 
..I commander 

CAFÉ kg 0.560 

SUCRE Dosette 80 5g 

Désignation Unité Quantité à 
commander 

Livraison pour le : date antérieure au 10/07 Livraison pour le : 

Accepter toute proposition logique par rapport au 
choix des fournisseurs 
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Annexe 4 NOTE DE SYNTHÈSE : 
ACCUEIL SPÉCIFIQUE DES ENFANTS AU RESTAURANT 

ÉTAT DES LIEUX ACTUEL DE L'ACCUEIL DES ENFANTS AU RESTAURANT 

• Clientèle familiale réputée comme bruyante, dépensant peu, encombrante et 
gênante pour le personnel et les autres clients. 

• Formule « jambon purée » non adaptée et entrainant une démotivation à 
l'initiation du goût. 

• Projection des enfants comme futurs consommateurs oubliée. 
• Pas d'espace dédié à l'accueil de cette clientèle. 
• Pas d'animation. 

À l'appréciation des correcteurs. 

PROPOSITIONS DE PRISE EN CHARGE DES ENFANTS 
LORS DE ~ SOIRÉE DE Mme PISTOU 

Nombre d'enfants prévu : 20 Fourchette d'âge des enfants : 

RESTAURATION 
- Menu adapté ·1 

Menu identique, portion réduite 
Boisson apéritive sans alcool 

RESSOURCES HUMAINES 
Personnel attentif l 
Baby sitter 
Animateur 

' OCCUPATION 

I - Spectacle 
- Jeux de société 

,_ - Coloriage 

l - Lecture 

--~~teli~rs...,,.. =--,,_,""""'.,._..,..,,...,.. 

ij ~ "':t· ... I~~:•~• 'a::" .. ~W'c::tn=-r.!"~ 

AMENAGEMENT 
- Dortoir pour les petits \ 

L:::.:::ur / :::=-===,,:rJe·· ,,.,,,,..,,. ... ,,_, .. ...,,.. 
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Annexe 5 ORGANIGRAMME DU PERSONNEL DE RESTAURANT 

RESPONSABLE 

RESTAURATION 

RESPONSABLE 
AD.JOINT 

RESTAURATION 

MAÎTRE 
HÔTEL 
GASTRO 

MAÎTRE 
HÔTEL 

BISTROT 

CHEF 
BARMAN CHEF 

SOMMELIER 

4 CHEFS DE 
RANG 

8 CHEFS DE 
RANG 

lBARMAN 1 COMMIS 

2 COMMIS 6COMMIS 2 COMMIS 

2 APPRENTIS 

Présenter le nouvel organigramme de l'ensemble du personnel de restaurant 
après l'ouverture du bar à cocktails 
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Annexe 6 FICHE DE POSTE CHEF BARMAN 

Réponse à l'appréciation des correcteurs : 
Eléments à prendre en compte : 

* Capacité à énumérer deux compétences par tâche FICHE DE POSTE et définir succinctement le rôle du poste 
"Capacité à évaluer une fourchette de rémunération 
*Ca pa cité à situer définir le niveau de formation Poste à pourvoir au : début juillet 
requis 
INTITULÉ DU POSTE CHEF BARMAN 

• Assurer l'approvisionnement, la mise en place et le service au bar en 
intervenant dans les conditions optimales d'hygiène et sécurité. 
• Accueillir et conseiller le client. 

RÔLE • Promouvoir les produits de l'établissement. 
• Contribuer à la fidélisation et au développement de la clientèle. 
• Éventuellement, organiser la répartition du travail entre les différents 
personnels du bar. 

DIPLÔMES REQUIS • Brevet professionnel « Barman ». 
(Formation/ Étude) • Mention complémentaire« Barman ». 

.. 
TÂCHES 

Service • Facturation de la prestation - Encaissement - Analyse des ventes. 
Vente • Conception et actualisation des supports de vente. 

• Conseil au client dans le choix des boissons. 
• Prise de la commande - Service à la commande. 
• Promotion des produits auprès des clients. 
• Création de boissons nouvelles. 
• Élaboration et utilisation de fiches techniques. 

Accueil • Accueil et suivi du client. 
Animation • Création d'une ambiance (décor, musique, éclairage). 

• Animation d'une équipe (éventuellement). 
Approvisionnement • Approvisionnement en produits. 

Mise en place • Inventaire des besoins journaliers - Mise en place des produits et matériels. 
• Vérification quotidienne équipement, matériel et produits spécifiques. 

• Adapter le rythme de son activité à la variabilité des flux. 
• Adapter son comportement et son langage à la diversité des clients. 
• Appliquer les réglementations en vigueur sur la consommation d'alcool. 
• Assurer la fluidité du service. 

SAVOIR - FAIRE • Faire preuve de créativité, de mémoire visuelle. 
• Innover et proposer de nouveaux produits. 
• Organiser la répartition des tâches entre les membres du personnel. 
• Suivre un processus de fabrication à partir de données quantitatives et 
qualitatives. 
• Utiliser des ressources orqanoleptiques (odorat et qoût). 
• Accueillir, personnaliser la relation clients. . • Créer une ambiance conviviale en fonction de l'image et de la culture de 
l'entreprise. 
• Créer une relation de confiance. 

SAVOIR - ÊTRE • Renvoyer par son comportement et sa présentation générale, une image 
positive et adaptée de l'établissement et du métier. 
• Savoir alerter ou traiter en direct avec diplomatie tout évènement 
indésirable. 
• Travailler en concertation et complémentarité avec l'ensemble du personnel 
La rémunération tient compte de la taille de l'entreprise, du nombre de 
couverts servis et de la localisation de l'établissement. Selon l'expérience de 

RÉMUNÉRATION la personne. 
Fourchette de salaire : 1550€ - 1900€ brut/mois + avantages - Salaire 
moyen 1700€ (grille conventionnelle - minimum Niveau Ill Echelon 1 

Source: mon-betmen.resteurentemploi.com - le 23/08/2017 - 13h45 
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Annexe 7 ANNONCE POUR LE RECRUTEMENT D'UN CHEF BARMAN 

Espace recruteur 

Passer une annonce 

Votre établissement : 

Poste proposé. * CHEF BARMAN 01 
Au-d.eta. de 5 compétences+ 5C€ 

Cmtrat : ·k salscnnter/Cüü/ ntertrn Extra Stage 

Alternance/ Apprentissage 

Désartement : •· 01 
VnlrP.- P.18.hlissP.mPnt P.0.1 rl,-ms IB r.mflooriP * 

Expérience demandée pour le poste:" 

Pos1e noum et logé:· 

Restaurant gastronomique ou semi-gastroa 

G- 
Oui - 

ArlrPssP amail ~ lriquPIIP vous rflr.P.lffP.-7 IP.s rfir1onsrs è r:P.11P ofüp -~ 
(11m c0,.q1m1Jnfc(l'ee- ôltX cn11didats) 

I lesgourmandisesdupape@avignon.com 

Texte complet de l'annonce pour internet uniquement : * 

c::> Inscrire ici votre annonce (30 mots maximum) 

À l'appréciation des correcteurs 
Expérience souhaitée 
Disponibilité 
Qualités professionnelles 
Compétences requises 
Langues étrangères 
Envoi CV + lettre de motivation + prétentions 
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Annexe 8 FICHE COCKTAIL: COSMOPOLITAN 

FICHE TECHNIQUE COCKTAIL 
~y ,.-. 

NOM COCKTAIL: COSMOPOLITAN 
r( CATEGORIE: 

LONG DRINK D SHORT DRINK 0 ~ SANS ALCOOL D I 
FAMILLE: ALL DAY COCKTAIL d~-,..,ç_ 

~ 
..-r.-- ~ 

7 CL 25 % D'ALCOOL 
Stïle de verre : Technigue d'élaboration 

□ D 
fj 0 Au shaker X. 

Old fashioned 9_ D Verre fantaisie vo Verre à mélange 
ï7 D I Flûte à champagne y 0 0 Verre à cocktail >( D En direct ~ 

0 D Tumbler ~ D Mixeur D Autre 

·- 
Ingrédients Cont. en Prix total Prix au Cl X Cl H.T -X. 

VODKA 70 11,33' 0,16 il, 33/ fo 
COINTREAU 70 15,98 0,22 

JUS DE CRANBERRY 100 2,13 0,02 

JUS DE CITRON VERT 100 4,57 0,04 

.À pl- /!pr • )( ~ 
Ingrédients Quantité cl Pri~u él Coût H.T 

VODKA 4 o. 16 Lr i< u, J(. 0,64. 

COINTREAU 2 0,22 0,44 
JUS DE CRANBERRY 0,5 0,02 0,01 
JUS DE CITRON VERT 0,5 Ai 0,04 0,02 

,At" Total 1 1, 11 
Décoration (*): 0, 11 

Total 2 1,22 
TVA: 20% 0,24 

TTC:€ 1,46 
Coefficient : 6,8 Prix de vente € 
Accepter toute ~ (**) 9,92 soit 10,00 € 

~ proposition logique 
entre 7 et 10 o,<; 

DEGUSTATION 
VISUELLE Cocktail de couleur rose pastel, chaleureux et attrayant 
OLFACTIVE Arômes de bonbon anglais légèrement acidulés. Le twist de citron amène beaucoup de fraicheur. 

GUSTATIVE Cocktail très agréable et moyennement puissant en bouche, fluide. Bel équilibre des saveurs avec 
des notes fruitées et une finale léqèrement acidulée. 

ARGUMENTATION COMMERCIALE: 
Ce cocktail, à déguster tout au long de la journée, est surtout destiné à une clientèle féminine. 
li s'est démocratisé grâce à la série télévisuelle "sex and the city". 
li est aujourd'hui le cocktail le plus vendu au monde. 
Justification du e_rix de vente 
Le prix de vente correspond au coût des matières premières auquel on applique un coefficient multiplicateur couvrant 
les charges fixes (eau, électricité) et les charges sa/ar,a7es: 1,46 x 6,80 = 9,92 soit 10 euros. [e prtx Ue vente est en 
adéquation avec le standing de l'établissement. - 
(*) 10% du total du llqulde (**) dans un bar d'un établissement de luxe 

o,S 
ei, ~ 

e,,$ · ci,«: 
D;<; 
C) l <; 
ô/~ 
01 ') 
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Annexe 9 FICHE PRODUIT : VODKA 

FICHE PRODUIT 

LA VODKA 

Définition 

C'est le résultat après fermentation de la 
distillation de blé, seigle, orge, maïs ou froment. 
Certaines vodkas ordinaires sont fabriquées avec 
du riz, des betteraves ou des pommes de terre. 

Histoire 
C'est en Pologne, dans les monastères de la 

région de Danzig, que le nom de vodka, signifiant 
« petites eaux», est apparu au XVIe siècle sous 
le règne du tsar Ivan IV. Elle fut introduite en 
Russie au XV/le siècle, où elle est devenue 

boisson nationale. 

Pays producteurs 

Ex: Pologne 

Russie, Norvège, Suède, USA, 
France 

Po I I CLkc,..r 
( la ncLlh,S 

Marques commerciales _ qi.n.,.zt. 
1-----------------+-----~--------1 CS·ffur(\.Cf 

W·' boa !k;Cl Jreo~ 
<o,·t5 
$:) 6. E:.O~: ~ 
(~~l.1~ 

Famille de boisson 

Eau de vie de grains blanche 

Cocktail à base de vodka 

1:,-vê 
I 

Absolut 
{ 

Ex : Cosmopolitan Blue lagoon 

I_ 

Ex : Zubrowska 

Pyla 

Suggestion de service pour 
une vodka nature 

Sex on the beach Bloody Mary 

r;Z- ~ 

Nature : 2 à 4 cl, glacée dans un 
petit verre « shooter » 

Avec accompagnement : 2 à 4 cl 
dans un tumbler avec glaçons 

o,LS 
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