PRESENTER UNE FORMULE DEJEUNER ET RECOMMANDER UN PLAT

NumeriF0S 2

€ MISE EN ROUTE
Activité 1

Vous étes serveur-se dans le restaurant Le godt simple. Le maitre d'hétel et le chef cuisinier sont en train de
composer le menu. Observez le menu et testez votre compréhension.

a) Ajoutez les nouveautés dans le menu du restaurant.

Le menu:

Les nouveautés a ajouter au menu :

IMNenw

15,50 €

EMTREE + PLAT
Merlan poché dans un

17,50 €
PLAT + DESSERT bouillon aromatisé aux
17,50 € herbes

EMTREE + PLAT + DESSERT
kKK

Foie gras de canard poélé et figues confites R
. - Gateau au chocolat et
Brochettes de gambas marinées aux épices

Beignet de crevettes au piment sa creme chom’rilly
Raviolis de poulet & la vapeur .
Assiette de jambon de pays
Soupe a I'oignon
Tartare de boeuf aux herbbes provengales et pormmes frites
Bo=uf sur le grill et sa poélée de cépes aux herbes

Filet mignon de veau et pommes au four, lardons fumés

Saumen grillé, sauce au soja et aux graines de sésame, fagliatelles fraiches

Cabilloud farci et Iégumes cuits & |I'étouffée

Assorfiment de fromages
Tarte aux pommes caramélisées et glace & la vanille
Brioche aux raising secs et créme aromafizée & la violette
Créme brilée & la cannelle

Galettes de fromage blanc et coulis de fruits rouges

b) Pour chaque question, cochez la réponse qui vous parait exacte.

1. Le filet mignon de veau est un plat sans accompagnement O vrai O faux
2. Latarte aux pommes est servie avec une boule de glace O vrai O faux
3. Les pommes frites accompagnent le dessert O vrai O faux
4. La brioche est aux fruits rouges O vrai O faux
5. Le saumon grillé est seulement accompagné d’une sauce O vrai O faux
6. Les galettes de fromage blanc sont O undessert O une entrée
7. Les beignets de crevettes sont une entrée pimentée O vrai O faux
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Activité 2
Ecoutez ce que dit la serveuse. A I'aide du menu, indiquez ce que fait la serveuse. Complétez le tableau en
cochant la réponse :

La serveuse La serveuse
a . La serveuse
Phrase présente les choix | recommande une .
o . . présente les
n pour chaque partie | entrée, un plat ou o
formules déjeuner
du menu un dessert
1
2
3
4
5
6
7

@ BOITE A OUTILS

Réécoutez le dialogue et complétez la boite a outils :

PRESENTER UNE FORMULE DEJEUNER OU UN MENU

Proposer les différences options au choix dans les formules ou le menu :

nous avons au choix

% Aujourd’hui, Pous vous proposons afx choix + formules
je vous propose au choix + plats
vous avez le choix entre

Ex: « En plat, , un tartare de bceuf ou du saumon grillé. »

Annoncer les plats :

Comme
» + entrée/plat/dessert

En
Ex : « , vous avez le choix entre la tarte aux pommes ou la brioche. »
Conseiller une entrée, un plat et un dessert :
=» Je vous conseille de/d’ + infinitif
suggere Ex : « En entrée, je vous suggere le foie gras »
propose
recommande + plat

Ex : «Comme plat, je vous recommande le filet mignon »

»
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€ EXERCICE

Voici différents choix d’entrées/de plats/de desserts.
- Pour chaque proposition, déterminez si c’est une entrée, un plat ou un dessert.
- Selon la situation proposée, présentez les différentes formules, présentez les différents mets® au choix

et/ou recommandez un met a vos clients-es.

Utilisez les structures vues précédemment.
Ex: -« Aujourd’hui, nous vous proposons en entrée, une salade de chévre chaud, une soupe froide a la
tomate et au basilic ou des huitres. »

- « Je vous recommande d’essayer les huitres. »

Situations

Mets

a) Vous présentez
ces différents mets
au choix a une table

de clients-es =
Brioche aux raisins secs et
. . Tarte aux pommes Galettes de fromage blanc
créme aromatisée a la L . .
. caramélisées et coulis de fruits rouges
violette
b) Vous

recommandez un
met a vos clients-es

Beignets de crevettes au
piment

Foie gras de canard poélé
et figues confites

c) Vous présentez
ces différents mets
au choix a une table
de clients-es et vous
recommandez un
met a vos clients-es

Burger fromage et bacon,
sauce mayonnaise et sauce
aigre-douce

Merlan poché dans un
bouillon aromatisé aux
herbes

Filet mignon de veau et
pommes au four,
lardons fumés

d) Vous présentez
les différentes
formules déjeuner a
vos clients

*

15€

ENTREE + PLAT

16 €
PLAT + DESSERT

20€

ENTREE + PLAT + DESSERT

1 . P , .. s P .
Tout aliment préparé (cuisiné, dressé), servi pendant un repas.
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@ ENSITUATION !

Vous étes serveur-se au restaurant Fusions. Vous accueillez des clients-es et vous présentez le menu.

- Piochez un menu.

- Accueillez les clients-es et vérifiez s’ils ont une réservation.
- Présentez la formule déjeuner.
Faites une recommandation pour I'entrée, le plat et le dessert.

_________________________ =
1 I
1 1
S 1 1 i s
] | i 1
1 \ 1 ) ]
‘l ! : 19,50 € i 1
\ \ 1 ENTREE + PLAT : "
1 £ | 1
16,50 € 1 1
\ ! |
\ ENTREE + PLAT 1 | 22¢ I I 15 €
| PLAT + DESSERT I I .
\ \ \ i i ENTREE + pLaT
1 18,50 € ! 1 1 1
1 PLAT + DESSERT |} 1 ) 26 € | | 14 €
|l i l| | EMTREE + PLAT + DESSERT i I PLAT + DEsserr
\ 21 € { 1 I I
| exe AT * DT [ | P 20¢
\ | 1 Brochetles de gambas marinées aux épices : : ENTREE + pLAT + DESsERT
1 . ! | . s
. oise Courgettes farcies au boeuf épicé 1 1
| salade de gesiers Qv Mnaidre de frambo ! | © y 1 1
o A 1 - N
ll efies forcies au noeuf épicé | | Raviolis de poulet & la vapeur i | Assiefte de Chore .
Courge T \ | | 1 ~HdrCutefie
1 Helon au porte i | i { S0Upe & 'Oignon
- i I y -
! Hokk | 1 ] | 1 2 Douzaine d’hufires
1 | | Burger fromage et bacon, sauce mayonnaise ef sauce 1 I -
\ . tsauce @ vorange | | cigre-douce & la fomate et au vinaigre balsamigue I I . i
1 y 1 de canard, cepes ets N [} i ] . - i Cote d'agneqy etla L
1 Magre n et tagiateles frdiches \ | Pavé de saumon et fagliatelles fraiches : | Poul Sgumes grillés
& de saumon & A ) L . oulet rat 5
| rove as au four et \égurnes sautés || 1 Besuf sur le gril et sa poélée de cépes aux herbes 1 ) et ses légumes sQutéds
|| R&4 de pore, PO { : 1 | Ratatouile
) ]
1 Ak || 1 = | I R
\ 1 P
\ nocolat e crame chantily | i Tarte aux pommes caramélisées : l' Coupe de glace
choc A . A
ll ttousse Al el et & la violete ll | Flan au caramel et & la violette 1 I Crépe au sucre de canne
gu car = 1 . ) )
\ Flan e & la cannele \ | Galeftes de fromage blanc et coulis de fruifs rouges : i Mousse au Chocolgt et dla vanj
1 creme briiée @ B e | = anille

Magret de canard, sauce

Moules Marinieres et frites

|
|
|' Filet mignon de v
! G\, > V&AU et pommes qu four, lardons fumeés
rafin de canarg
e
: fde courge qu parmesan

| |
[} | l
} 1 |
1 1 |
| | |
| : |
|
16,50 € | , ]7"50 € :
ENTREE + PLAT 1 l' ENTREE + PLAT |
| |
19,50 € || : s |
PLAT + DESSERT ‘ : R :
| [}
22 € ! : o '
ENTREE + PLAT + DESSERT ll l o € s :
|} | |
[} : oo |
o ‘ roc) N
ot Il ] eties de gambas marinées qux épices i
Crevettes al'All 1 l| : Salode de chevre chaud '
Tell et &l Avoca . ‘ |
salade Norvégienne au Saumon ‘ ! e e s |
. | |
| .
& orange ' :
| |
| |
. Atore |
Couscous vegétaren - |
1 abillaud farei B e
- 1 'I etlégumes cuits 4 Féloutiée :
| - | Fokk
salade de Frulfs de Sais o Vgnme| : :
grioche QuX raisins secs et creme aromafisee a : | oo — |
o] ie fioche auy raic A ‘ ’ l
S I |l X 1aisins secs et crame aromatisée & lg violette |
e o |
————————— 1 Ateau au chocolat ef sg sauce au chocolqt l'
[}
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