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SUJET PRINCIPAL

SPÉCIALITÉ « RESTAURATION HÔTELLERIE LOISIRS »

1ÈRE PHASE

« Mise en situation professionnelle »

  Épreuve visant à évaluer les connaissances techniques et professionnelles 
du candidat dans le domaine de la restauration hôtellerie loisirs.

Durée : 2 heures – Coefficient 2

Le dossier documentaire comporte une annexe (numérotation pages de 1 à 4)

IMPORTANT

Toutes les réponses doivent être portées par le candidat sur la feuille de composition.

Les mentions figurant directement sur le sujet ne seront pas prises en compte.
Aucun signe distinctif (ou signature) ne doit apparaître sur la copie

sous peine d'exclusion de la sélection.



Question n° 1 : (3 points)

Citez les taux de TVA appliqués pour les propositions suivantes :

Repas pris sur place dans un restaurant = 
Boissons alcoolisées  = 
Pain/viennoiseries = 
Électricité (consommation) = 
Jus de fruits bouteilles =

           Plateau de fruits de mer (coquillages ouverts) = 

Question n° 2 : (1,5 point)

Énumérez 3 types de réductions commerciales existant en comptabilité.

Question n° 3 : (2,5 points)

Lors  de  l’écriture  d’inventaire  d’ajustement  des  stocks,  le  plan  comptable  général
prévoit 2 étapes en fin d’exercice, lesquelles ? Quel est le compte d’imputation utilisé
pour l’ajustement des stocks ?

Question n° 4 : (1 point) 

Citez les 2 types d’amortissement possibles en comptabilité.

Question n° 5 : (2,5 points)

1. Citez les 3 types de lait d’origine animale reconnus par l’INAO (Institut National de
l’Origine et de la qualité) servant à fabriquer des fromages d’appellation contrôlée.
2. Donnez 2 fromages à pâte persillée d’appellation d’origine contrôlée.

Question n° 6 : (2 points)

Les  abats  ou  la  triperie  constituent  un  ensemble  de  produits  alimentaires  qui
comportent tous les viscères comestibles d’animaux et sont classés en deux familles
selon leur couleur. Mentionnez 2 abats rouges puis 2 abats blancs.



Question n° 7 : (2 points)

Les œufs sont identifiés par un marquage porté sur l’étiquetage de l’emballage et sur
chaque coquille. En vous reportant à la photo ci-dessous, donnez la dénomination puis
la signification du code du chiffre 3.

Question n° 8 : ANNEXE 1 (2,5 points)

Un employeur doit veiller à la santé et à la sécurité de ses travailleurs en mettant en
place des actions de prévention, d’information et de formation. À l’aide du document
joint :

- Donnez le nom du document obligatoire relatif à l’évaluation des risques, que doit
mettre en place l’employeur au sein de son organisme.
- Que doit-il comporter ? 

Question n° 9 : (2 points)

L’ organisation et la séparation des flux limitent les risques de contamination en terme
d’hygiène et de sécurité alimentaire. Quels sont les différents flux à maîtriser au sein
d’un établissement de restauration ?

Question n° 10 : (2 points)

D’après  vos  connaissances  en  hygiène  alimentaire,  précisez  la  différence  entre
nettoyage et désinfection.

Question n° 11 : (2 points)

Citez deux des sept principes fondateurs de la  méthode HACCP, pilier  du plan de
maîtrise sanitaire (PMS).



Question n° 12 : (2 points)

Selon leurs niveaux d'élaboration et de conservation, les produits  alimentaires sont
classifiés en différentes gammes :

- Donnez la définition d’un produit de 1ère gamme.

- Donnez la définition d’un produit de 2ème gamme.

Question n° 13     : (1 point)

En référence à la législation au travail, donnez la signification du terme EPI.

Question n° 14 : (3 points)

Recopiez le tableau ci-dessous et complétez-le.

DLC DDM

Signification  (donnez  la
définition)

Mentions  (notions  écrites
sur l’étiquette)

Question n° 15 : (1 point)

Qu'est-ce qu'un "menu à la carte" dans un restaurant ?

Question n° 16 : (2 points)

Citez deux allergènes majeurs devant être déclarés (information au client). 

Question n° 17 : (1 point)

Quelle pâte est utilisée traditionnellement pour fabriquer des pains au chocolat (ou
chocolatines) ?



Question n° 18 : (1 point)

Qu'est-ce qu'une "marinade" ?

Question n° 19 : (1 point)

Qu'est-ce qu'une "liaison" en cuisine ?

Question n° 20     : (1 point)

Donnez une définition succincte d’un commis de cuisine.

Question n° 21     : (1 point)

Qu'est-ce qu'un "inventaire" en restauration ?

Question n° 22 : (3 points)

Recopiez  le  tableau  et  faites  correspondre  chaque  « poisson »  à  sa  classification
morphologique en y inscrivant une croix (une seule possibilité par réponse).

Poissons

Poissons d’eau de mer Poissons d’eau douce

Poissons ronds Poissons plats Poissons ronds

2 filets 2 filets 4 filets 2 filets

Exemple Brochet x
Turbot

Esturgeon

Cabillaud

Flétan

Saumon

Saint-Pierre
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