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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 5).

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 : (2 points)

En principe, il est considéré deux cas de figures pour les factures d'avoir, lesquels ?

Question n° 2 : (3 points)

- Donnez une définition de la TVA collectée.

- Inscrivez la formule pour obtenir le montant de TVA.

Question n° 3 : (2,5 points)    

Recopiez  et  faites  associer  chacun  des  numéros  de  compte  à  sa  dénomination
correspondante suivant le plan comptable général.

701 Vente de produits finis
411 Clients
512 Banque
607 Achats de marchandises
101 Capital

Question n° 4 : (2 points)

La  dotation  aux  provisions  est  obligatoire  afin  de  donner  une  image  fidèle  de
l’évaluation  du  patrimoine  de  l’entreprise.  Quels  sont  les  éléments  d’actif  à
provisionner susceptibles d’une dépréciation probable ?

Question n° 5 : (1 point)

Mentionnez le document obligatoire pour tous les établissements détenant, préparant 
et distribuant des denrées alimentaires, même s’ils ne sont pas soumis à agrément.

Question n° 6 : (2 points)

Les  fromages  sont  classés  en  8  familles  différentes.  Mentionnez  en  4  selon  vos
connaissances.



Question n° 7 : (3 points) 

Recopiez le tableau et faites correspondre chaque matériel à sa catégorie en inscrivant
une croix (une seule possibilité par matériel).

Catégories 

Matériels

Matériel de service
(Utilisé en salle

restaurant)

Matériel de cuisine
(Utilisé en cuisine)

   Cafetière (Exemple) x

Éminceur

Limonadier

Four mixte 

Carafe

Assiette à pain

Sauteuse

Question n° 8 : (2 points)

Donnez la définition des termes culinaires suivants :

Barder : 
Dégraisser : 
Manier : 
Pocher : 

Question n° 9 : (1,5 point)

Citez les 3 familles de microbes présentes en restauration collective.

Question n° 10 : (2,5 points)

En  pâtisserie,  la  crème  pâtissière  est  un  élément  de  base  pour  la  réalisation  de
certaines recettes. Donnez le nom des crèmes obtenues dans les cas suivants :

1. crème pâtissière + crème chantilly 
2. crème pâtissière + crème chantilly + gélatine 
3. crème pâtissière + beurre pommade 
4. crème pâtissière + gélatine + meringue italienne 
5. crème pâtissière + crème d’amandes 



Question n° 11 :  ANNEXE 1  (2,5 points) 

Certains produits provoquant des allergies ou des intolérances sont présents dans les
denrées alimentaires. Ils doivent faire l’objet d’une information au consommateur.

En vous aidant de l’annexe 1, répondez aux questions suivantes :

1. Combien de familles d’allergènes font l’objet d’une déclaration obligatoire ? Citez
deux exemples de familles d’allergènes.

2. Comment identifier les allergènes présents dans les matières premières utilisées ?

Question n° 12 : (2 points)

Citez 4 façons différentes de coupes de légumes.

Question n° 13 : (2,5 points)

Recopiez et associez chacun des légumes ci-dessous à sa catégorie correspondante :

- Pommes de terre                           Inflorescences
- Asperges                              Racines
- Céléri-rave                          Bulbes
- Oignons                               Tubercules
- Artichauts                           Rhizomes

Question n° 14 : (1,5 point) 

Pour  mettre  en  place  une  démarche de  prévention  des  accidents  du  travail,  pour
l’employeur,  il  est  nécessaire  de  s’appuyer  sur  les  neuf  grands  principes  généraux
(L.4121-2 du Code du travail) qui régissent l’organisation de la prévention. Citez 3 de
ces principes.

Question n° 15 : (1 point)

Quelle pâte est utilisée traditionnellement pour fabriquer des croissants ?

Question n° 16 : (1 point)

Qu'est-ce qu'un équipement de protection individuelle (EPI) ?



Question n° 17 : (1 point)

Qu'est-ce que la "marche en avant" en cuisine ? 

Question n° 18 : (2 points)

Citez deux grandes composantes du PMS (plan de maîtrise sanitaire).

Question n° 19 : (1 point)

Traditionnellement, dans quels verres sert-on le champagne (2 réponses) ?

Question n° 20 : (1 point)

En cuisine, qu’est-ce qu’un bouquet garni ?

Question n° 21 : (1 point)

Qu'est-ce qu'une "fiche technique" en cuisine ?

Question n° 22 : (2 points)

Qu'est-ce qu'un "chef de rang" et "sommelier" ?
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