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SUJET :

A partir de vos connaissances et des ressources documentaires fournies dans le
dossier joint, il vous est demandé de proposer une séquence pédagogique relative a
'enseignement du service et de la commercialisation au restaurant en classe de
Premiére du Baccalauréat Professionnel « Commercialisation et services en
restauration » sur la thématique: « Les supports de vente: outils de
communication ».

Vous préciserez, en les justifiant, les points suivants :

- Les objectifs de la séquence choisie (en particulier, les compétences ciblées
pour les apprenants au cours de cette séquence) ;

- Le contexte professionnel et les activités d’apprentissage ;

- Le déroulement de la séquence : durée, positionnement dans le déroulé de
'enseignement, prérequis nécessaires, découpage en différentes phases,
équipements mobilisés ;

- Nature des travaux demandés aux apprenants pendant la séquence en
indiquant, pour chacune des phases, la ou les ressources choisie(s) dans le
dossier joint en expliquant les raisons de votre choix et la transposition
didactique nécessaire des documents retenus pour satisfaire les objectifs fixés
(extraction d’'une partie du document, suppression de certains termes ou
informations, adjonction d’indications, formulation de questions a traiter par
'apprenant...) ainsi que les attendus de chaque travail demandé a I'apprenant ;

- Les modalités d’évaluation de la séquence.

Tout au long de la construction de votre séquence, vous veillerez a produire une
analyse critique et argumentée des ressources documentaires, utilisées ou non, et
vous justifierez de vos choix didactiques ainsi que de la mobilisation des divers apports
scientifiques nécessaires.
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Annexe 1 -

Extrait du référentiel de

professionnel Spécialité Commercialisation et Services en Restauration.

certification du Baccalauréat

COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N° 1 :

COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

C1-1. PRENDRE EN CHARGE la clientéle

COMPETENCES
OPERATIONNELLES en frangais et

en langue vivante étrangére

CONDITIONS DE REALISATION et de
mise en situation professionnelle en
fonction des concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C1-1.3 Recueillir les
besoins et les attentes
de la clientéle

Clientele avec différents profils
Contexte professionnel (locaux et
matériels professionnels liés a la
vente)

Fiches de procédures commerciales
Politique commerciale de I'entreprise

Repérage des éléments verbaux et non verbaux
(écoute active) permettant de caractériser le profil
et/ou les attentes de la clientéle

Identification des besoins de la clientéle
Adaptation de la communication au type de
restauration

C1-1.4 Présenter les
supports de vente

Réglementation

Fiches de procédures commerciales

Politique commerciale de I'entreprise
Brochures

Supports de vente, menus, cartes ...

Technologies de l'information et de la
communication (sites Internet...)

Cohérence de I'utilisation de supports propres, a
jour et conformes aux consignes et a la
réglementation

Qualité de la mise en avant des propositions de
I'établissement

Qualité de I'information faite a la clientéle sur des
changements éventuels, des ruptures sur la carte

C1-1.5 Conseiller la
clientéle, proposer une

Fiches de procédures commerciales
Politique commerciale de I'entreprise

Qualité de la prise en compte des objectifs de
vente
Pertinence des conseils et de 'argumentation

argumentation Profils et attentes de la clientéle -
commerciale Supports de vente (cartes, menus ...) [POUr rep‘ondre aux demandes et aux attentes de
Fiches techniques la clientéle
Objectifs de vente
Autres C1-3.1 Valoriser les produits
< C1-3.2 Valoriser les espaces de vente
compet?rl(ies C1-3.3 Iylettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons
pouvant élré  "c5.1 1 | Etre a I'écoute de la clientéle
ciblees C5-1.4 | Appliquer des principes de nutrition et de diététique
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Annexe 2 - Carte de restaurant : les mentions obligatoires et I'affichage des

menus et boissons
Septembre 2024, https://www.resthodev.com/post/mentions-obligatoires-carte-restaurant/

0\

RestHoDev @il = &

Véritable vitrine de votre établissement, la carte de menus ou des
boissons ne doit pas étre congue a la légére. Elle est d’'une importance
Quelles sont les capitale, tant sur le fond que sur la forme. Elle doit attirer I'ceil et attiser 'appétit

mentions

e e des le premier regard, mais doit aussi comporter des mentions légales que
sur une carte ? vous devez apposer et afficher correctement.

Les mentions suivantes sont obligatoires sur la carte de menu du restaurant :
e La mention « Prix et service compris » lorsque le service est pergu dans I'établissement ;
e Les prix doivent étre exprimés TTC ;
e L'indication sur les boissons comprises ou non dans les menus. Le cas échéant, il faut préciser
leur nature et la quantité servie [...].

De plus, il est demandé aux restaurateurs de veiller a ce que la dénomination de leurs plats végétariens
ou végans n’entraine aucune confusion avec celle des plats carnés.

Les mentions suivantes sont obligatoires sur la carte des vins de votre établissement :
e La désignation du vin (sa dénomination légale) :
- AOP ou AOC + nom de l'appellation ;
-« \Vin de pays » ou IGP + nom de l'indication protégée ;
- Dénomination Iégale + origine pour les vins sans AOP, AOC ou IGP.
Le volume servi (en centilitre) par type de contenant (verre, pichet, bouteille...);
Pour les vins au verre : contenance, appellation, origine et/ou millésime ;
La mention des allergenes pour les vins vendus au verre ou en carafe ;
Le prix net TTC, service compris.

Marque commerciale, cépage ou chateau, nom d’exploitation, millésime, médaille
ou récompense, mention «bio», etc. sont des mentions facultatives (mais
appréciées de la clientele...). Assurez-vous de pouvoir justifier de la réalité de
ces mentions en présentant les preuves en cas de demande du client. Les
indisponibilités ou ruptures de stock doivent aussi étre signalées sur votre carte.
Bien que non obligatoire, il est fortement recommandé d’ordonner votre carte des
vins en rubriques (par couleur, par région, par catégorie...).

L’affichage a I'intérieur du restaurant

Les cartes et les menus (ou composition des plats) doivent étre tenus a la disposition des clients et
doivent impérativement étre identiques a ceux affichés a I'extérieur.

Les produits allergénes sont indiqués sur la carte ou le restaurateur doit tenir a disposition du client un
cahier les mentionnant pour chacun des plats proposés.

Depuis la loi relative a la transparence de 'information sur les produits agricoles et alimentaires du 10
juin 2020, il est rendu obligatoire l'indication de I'origine de toutes les viandes servies pour tous les
établissements proposant des repas a consommer sur place, a emporter ou a livrer.

L’affichage peut étre fait sur tout support écrit et étre lisible et visible par le client.

L’origine du vin, du miel, de la biére ou du cacao est aussi concernée par cette loi.

L’affichage a I’extérieur du restaurant

Les menus et les cartes, y compris les menus du jour, précisent les prix de chaque prestation, ainsi que
la mention « boisson comprise » ou « boisson non comprise ».

Dans le cas ou la boisson est comprise dans le menu, il faut en indiquer la nature et la contenance.
Les tarifs doivent étre affichés au minimum pendant la durée du service et au moins a partir de 11 h 30
pour le déjeuner et 18 h pour le diner.

L’affichage extérieur doit indiquer les prix de cinq vins ou de cing boissons couramment servies, si le
restaurant ne sert pas de vin.
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Annexe 3 - Article présentant une borne de commande

Septembre 2023, https://obypay.fr/borne-de-commande-restaurant

Borne de commande

restaurant & Fast-food

Commande, paiement et fidélité rassemblés
en un point unique

Finies les files d'attente ! Avec la borne de commande tactile Obypay,

vous accélérez la prise de commande et vous générez plus
d’encaissements. La carte de fidélité intégrée est un atout
supplémentaire pour offrir une expérience client unique. Le tout est
parfaitement intégré a votre logiciel de caisse pour faire gagner
encore plus de temps a votre équipe. C'est une solution devenue
incontournable pour digitaliser son restaurant ou son fast food. Et
pour s'adapter a votre espace, choisissez parmi nos 4 modéles
différents & poser sur un comptoir, a suspendre au mur ou tout
simplement a poser au sol.
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Annexe 4 - Les appellations de plats sur une carte de restaurant, les
évolutions des années 70 a nos jours

Extrait Juin 2019 Un CEil en salle #7

La dénomination des plats sur un menu est un élément déclencheur de curiosité du client, et méme un leitmotiv
pour pousser la porte d’un restaurant plus qu 'un autre ». Bernard Boutboul, directeur général de Gira Conseil,
cabinet spécialisé marketing et développement de la restauration hors domicile (RHD), pose un constat simple : le
consommateur vient en premier lieu dans un établissement pour « une » cuisine, et 1’identité d’un chef. La carte
« permet d’informer, suggérer, promouvoir et vendre ». Elle doit étre en cohérence avec le lieu dans lequel on

s’attable et susciter I’envie et le désir de dégustation.]...]

Années 70 : intitulés a rallonge,

ampoulés voire lyriques

Avec l'arrivée de la Nouvelle Cuisine, en France dans
les années 70 par Henri Gault et Christian Millau, les
appellations de plats sont devenues un champ
d’expression incroyable avec des formulations a
rallonge et formulées de maniére extravagante.
Michel Guérard, 3 étoiles Michelin aux Prés
d’Eugénie raffole toujours des noms de plats
chantants tel que « Le Zéphyr de Truffe “Surprise
Exquise” sur une Délicate Vichyssoise » ou bien « Un
Millefeuille pour Schéhérazade, Deux Doigts de
Créme Sultane, Abricots Caramélisés ».[...]Difficile de
prime abord, pour [I'héte, de connaitre Ia
composition du plat avec de telles métaphores
poétiques. Largumentaire en salle joue la un rdle
crucial, le service a la russe laissait justement place
au service a l'assiette permettant plus de fantaisie
dans le contenu du mets.

Méme cas de figure dans les années 70/80 a la Tour
d’Argent a Paris. Les appellations étaient
volontairement ampoulées. « Ca permettait de faire
réver le client, de titiller son imaginaire. Claude
Terrail, qui a repris I'établissement de son pére André
en 1947, était dans cette logique. Ce comédien aimait
les mots, la poésie », se rappelle Stéphane Trapier.
« La Poire soufflée Cora Pearl », « Le caneton Olivier
Dassault », chacune des appellations honore une
personne. Une fagon pour lui de mettre en avant ces
rencontres. [...]

Années 80/90 : intitulés de plats

détaillant la recette

Le chef Alain Chapel, dans les années 80, donnait
presque la recette du plat dans son intitulé : « Poulette
de Bresse cuite a 180 degrés avec légumes du
potager ». L’objectif : &tre le plus précis possible. Au
sens propre du terme, Pierre Gagnaire, qui marqua
les années 90 avec le courant de la cuisine dite
moléculaire, est d’une extréme précision dans ses
appellations en indiquant une succession de produits
(avec provenance + cuisson) qui composent un plat.
Exemples : « Une tourtiere : Pomme clocharde,

navets de Pardailhan, blette paquet et oignons
grelots... Gelée de coing, glace poire | gorgonzola...
Mousseline de choucroute, chiffonnade de salade
amere... » ; « Veau : Cote de veau du Limousin
parfumée herbes a curry et carvi — elle est rotie a la
casserole, déglacée au vieux Rhum ambré. Fondue
d’endive, cornes d’abondance et mangue jaune.
Oreille croustillante, crosnes, baies de sureau. Cuir
de téte de veau, olives vertes et cdpres la Nicchia liés
d’un jus a l’angostura. Voile de pruneau, échalote
confite, riz noir de la plaine du Pé au café. » |...]

« Pierre Gagnaire passe énormément de temps a la
réalisation de sa carte ; il fait notamment trés
attention a la ponctuation qui se veut aussi soignée
tel un poeme [...] qui sera retranscrite en salle
comme un veritable spectacle [...]. En salle, le
personnel a quant a lui un réle de conseil et
d’accompagnement.

Années 2000 : instauration du menu

unique / le produit est la vedette

On a tendance a l'oublier, mais I'instauration du
menu unique en 2000, initiée par Pascal Barbot a
I'Astrance a Paris, a fait l'effet d’une véritable
révolution. Lavantage premier était de faciliter la
gestion de stock. Mais aussi, de permettre au chef de
faire preuve d’une belle inventivité, et d’avoir une
totale liberté. La salle, a Ia un rble prédominant,
puisqu’il est de son ressort de faire coincider les
attentes du client au menu que le chef aura élaboré.
Dans un autre temple de la gastronomie frangaise, La
Pyramide a Vienne, [...] les chefs [...] se sont essayés
a ce menu unique appelé « surprise » en 2008, puis
menu découverte. Le client sait ce qu’il va manger.
Avec la hausse des allergies, des contre-indications,
le menu unique a posé probléme car le client n‘aimait
pas toujours l'assiette qu’on lui posait sur table. Il
fallait donc la changer expressément. Nous tdchons
pour chaque appellation, d’informer sur le produit,
ses garnitures, son jus ou sa sauce
d’accompagnement. Exemple : “Cul de veau de lait
sous la mére, mijoté de légumes, jus a l'ancienne”. Les
légumes, qui ne sont pas détaillés, le seront de vive
voix a la table du client. Il y a un gros travail
d’argumentaire en salle. Le personnel est la pour
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mettre en avant le produit. »

Les appellations plus courtes ou détaillées ne sont
pas du tout liées au standing de |’établissement, qu’il
soit historique et/ou réputé, mais plutét a une
génération de chefs. Un constat mitigé pour la Tour
d’Argent. André Terrail (deuxieme du nom) [..]
remplace les appellations burlesques du temps de
son « papa ». « Nous sommes toujours dans le détail,
I'énumération, mais de fagon plus légére, sobre. On
va a l'essentiel dans les intitulés : le produit (sa
provenance, parfois), sa cuisson, ses garnitures. Les
clients sont pointus, trés informés ; il faut donc étre
trés précis », rajoute Stéphane Trapier [...]

Verdict opter pour des appellations courtes,
détaillées, voire « rien du tout » est a la fois une
guestion de lieux, mais aussi de générations.

Par ailleurs, d’autres chefs, tout aussi attachés a
'amour du produit, rédigent leur carte
différemment. [...] Au Pré Catelan, a Paris, le produit
« principal » ne suit pas une succession de produits,
séparés par des virgules ; mais il est a ’honneur sur
une ligne (avec une majuscule), puis son descriptif
vient en seconde position. Exemple :

« Le Crabe

Creme légere a I’Aneth, Caviar de France,

Salade de Crabe, Pomelos, légérement pimentée,
saveur “Thai”,

Soupe au parfum de Fenouil »

La particularité de la cuisine du chef triplement étoilé
Frédéric Anton, c’est de décliner un méme produit
en trois assiettes/cuissons différentes. Chaque ligne,
commengant par une majuscule et se terminant par
une virgule, représente donc une assiette. Chacun des
produits, méme s’ils ne sont qu’éléments secondaires
du mets principal, comporte une majuscule.

Quant a Anne-Sophie Pic, [...] elle a fait le choix de
mettre un produit (parfois avec son origine) en avant.
A une différence prés : celui-ci, facilement repérable,
est indiqué en gras. Le descriptif arrive également en
dessous, sur plusieurs lignes. Seule l'origine d’un
produit a une majuscule (ex : truffe noire d’Alba ;
anchois de Méditerranée).

Années 2010 : cartes courtes a la
rotation journaliére / menus sans

produits

« Depuis 2010, une nouvelle génération de cartes
arrive : trés courtes, a forte rotation et modifiées
quasiment intégralement tous les jours avec un
respect des saisons. Ces cartes sont la plupart du
temps imprimées le matin. C’est le grand retour du
contact avec le client, pour lui expliquer les quelques
références journalieres et c’est surtout la rapidité de
choix et l'envie de revenir. [..] Le cuisinier s’est
starifié. Maintenant, les consommateurs sont plus
avertis, plus avisés sur les produits. Il suffit de

prendre son Smartphone pour dénicher tout un tas
d’informations sur le net. Désacraliser la haute
gastronomie est devenu le cheval de bataille de
nombreux chefs — trentenaires — tres forts en
communication. Les réseaux sociaux aident. Leur
devise : cuisiner, chaque jour, avec des produits
locaux et du marché. Ils sont nombreux a ouvrir leur
affaire — un restaurant dit conceptuel ou quelques
produits a I'état brut animent le « menu du jour ». Ici,
on utilise le story telling — ce procédé qui consiste a
raconter une histoire pour capter l'attention. La
dimension pédagogique en salle est alors tres
sollicitée. [...] Certains chefs vont méme encore plus
loin, en supprimant carrément les produits du menu
ou de la carte.

« Chaque jour, un menu différent, composé selon
I'arrivage des produits ». « Il 'y a une relation de
confiance qui s’établit entre le personnel de salle et le
client dés son arrivée, puisque celui-ci devra se laisser
guider. » [...]

Alain Ducasse, reconnu mondialement, a fait naitre
un autre courant culinaire : la naturalité. [...]

Les intitulés de la carte [...] indiquent le produit et sa
provenance, suivis de ses garnitures. La carte est
datée et imprimée du jour, « ce qui est un gage de
fraicheur et de saisonnalité ». Les mots-clés sont
écrits en gras. D’autres éléments sont pris en
compte : la longueur des appellations, le
positionnement des mets, la politique des prix pair-
impair finissant par 0 ou 5 € ou encore ne pas mettre
un plat le plus cher en premier.

Jean-Frangois Piége a été le précurseur des intitulés
de plats a slash, en indiquant de maniére trés concise
trois ingrédients pour une appellation. Son concept :
six ingrédients que I'on choisit en entrée ou en plat
sans le moindre indice sur la fagon dont chaque
produit va étre traité. [...]

Pour conclure, selon les années, les cartes et les
menus, sous I'impulsion des chefs, [...] ont évolué au
rythme des préoccupations liées a I'alimentation. En
regle générale, ce sont les produits qui sont mis sous
le feu des projecteurs, soit seuls soit accompagnés
d’ingrédients autres entrant dans la composition
d’un plat. Depuis les années 2000, un critere plutot
socio-culturel est rentré en ligne de compte : I'origine
(soit le terroir) dudit produit est considérée comme
un gage de qualité. [...]

Le vocabulaire du personnel de salle se travaille
aussi. Il doit étre simple, précis, clair pour ne pas
brouiller le client et favoriser la relation de confiance
et d’échange avec lui. Les directeurs de salle ou les
maitres d’hétel organisent un briefing avec leur
brigade en amont du service pour parfaire leurs
argumentaires.
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Annexe 5 - Images présentant différents supports de vente

Consulté en septembre 2024
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Set de table www.4-Colors.fr

Menu banquet
Photo : Pascal Foulon

Support ardoise

Facebook L'Ardoise

Brive-la-Gail
Borne de commande rive-la-Gaillarde

https://jfckiosk.be

R Carte planche
QR Code www.lesplanchesduchef.fr

Menuboard Borne PMR
Site Internet Quick www.id2son.fr
St Etienne
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Grilled chicke? with tomatoed
@) 25 mmotet ¥ 5x Fory

Support de vente sous forme de PLV
https://imprimerie-grenoble.fr/restaurant/plv

Gnmamnda Vansn b

Carte album en 4 vues / 2 volets
https://bengohotel.com/restaurant-gastronomique-bar/

| ~ LAITDEFERMES FARINE =

Edition 2022, ay nouveau chez les matelots...

ENTREES
LATARTE CHANTILLY TRUFFEE 8¢
VELOUTE DU BARRY COQUILLAGES EN CIVET 7s¢
CROSNES CAVIAR IMPERIAL  15¢
LE FOIE GRAS ET PIGEON #2¢
LA BELLEVUE 1s¢

AR

PLATS

LEVOLAU-VENT xs¢

TURBOT SOUFFLE SDO posr2 166 pers
PITHIVIERS DE SAINT-JACQUES &

VEAU FAGON ORLOFF o2¢
CANARD A LA BIGARADE w2 868 pers

Carte en forme de Journal \ | ‘ I 3 3 LE BEEUF RICHELIEU 8¢
https://fr.restaurantquru.com/La-Licorne-St-Man/menu | I < FROMAGES FRAIS & AFFINES 3¢
LE MENU DE JEAN

ENTROIS SERVICES, FROMAGES & DESSERTS  20¢

| Carte cartonnée, Jean Imbert au Plaza Athénée

. https://www.yonder.fr/news/restaurants/jean-imbert-devoile-le-nouveau-
Support de vente original grand-restaurant-du-plaza-athenee-paris

https://blog.monouso.fr/carte-restaurant/
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Annexe 6 - CHR : du nouveau concernant l'origine des viandes

29 juin 2023, https://www.weblex.fr/weblex-actualite/chr-du-nouveau-concernant-l-origine-des-viandes

Une obligation d’information pour les restaurateurs
qui ne proposent pas de service sur place.

Depuis 2002, certains établissements de restauration proposant des plats contenant
de la viande bovine ont l'obligation d’indiquer l'origine de cette viande (pays de
naissance, d’élevage et d’abattage de I'animal).

Les établissements concernés sont ceux proposant une consommation sur place, ainsi
que ceux proposant en plus de la vente a emporter ou en livraison.

En mars 2022, cette obligation d’information a été étendue aux viandes porcines,
ovines et de volailles.

Aujourd’hui, une évolution est a noter... Jusque-la épargnés, les professionnels
proposant des plats a base de viandes bovines, porcines, ovines et de volailles sans
consommation sur place, mais uniquement en livraison et/ou a emporter, vont devoir
informer leur clientéle de Il'origine des viandes, dans les mémes conditions que les
autres restaurateurs.

Cette information devra étre communiquée aux clients méme lorsque la vente se fait
par I'intermédiaire d’'un moyen de communication a distance.

Cette nouvelle obligation entrera en vigueur le 1er octobre 2023.

En cas de non-respect de ces dispositions, des amendes pouvant aller jusqu’a 1 500 €
pour une personne physique et 7 500 € pour une personne morale sont encourues.
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Annexe 7 - La carte « Speak You »

Septembre 2024. http://www.lacartespeakyou.com

B
CARTE AUDIO

proposant un message
enregistré (menus, accueil
en langue étrangere, mot
d'anniversaire, etc.) et

s'écoutant par simple
pression sur un bouton

La carte ““)
speakyou

FORMATION

U

APPLICATION
MOBILE

e

CONTEXTE

Innovation technologique, la carte sonore Speak You rend accessible et
personnalisable le menu d'un restaurant, ou de tout autre service, aux personnes
en situation de déficience visuelle.

Une manipulation simple

En appuyant simplement sur un bouton a l'arriere de la carte, le restaurateur
enregistre le message de son choix, par exemple en mettant en avant son plat du
jour, ses spécialités ou son menu découverte. Lutilisateur peut ensuite écouter le
message en pressant le bouton a l'intérieur de la carte. Le niveau sonore est
etudié de fagon a ne pas importuner les convives voisins.

Utilisable a I'infini

Mettant en ceuvre une technologie robuste, I'enregistrement peut étre renouvelé
autant de fois que nécessaire.

73% des déficients visuels estiment que les déplacements habituels et I'acces aux
lieux publics restent les plus problématiques dans leur vie quotidienne. (Enquéte
Fondation Valentin Haily, oct. 2021)
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Annexe 8 - Article sur la mention « I'abus d’alcool est dangereux pour la
santé »

Publié le 08 avril 2013 L’Hbtellerie : https://www.lhotellerie-restauration.fr
Ajouter l'article & mes favoris Poser une question o o o @ e
Suivre les commentaires Ajouter un commentaire

Est-il obligatoire d'apposer la mention 'Labus d'alcool est dangereux pour la santé' sur les cartes du
restaurant ainsi que sur notre site internet, dans la mesure ol nous y présentons notre carte des vins ?
(Alain)

Il est vrai que l'article L.3323-4 du code de la santé publique prévoit que la publicité en faveur de boissons
alcoolisées est trés encadrée et doit rappeler le message sanitaire suivant : "Labus dalcool est dangereux
pour la santé'. Mais ce méme article précise "Toute publicité en faveur de boissons alcooliques, a
l'exception des circulaires commerciales destinées aux personnes agissant a titre professionnel ou faisant
l'objet d'envois nominatifs ainsi que les affichettes, tarifs, menus ou objets a l'intérieur des lieux de vente a
caractére spécialisé, doit étre assortie dun message de caractére sanitaire précisant que l'abus d'alcool
est dangereux pour la santé.”

Ce qui veut dire que ne sont pas concernés les affichettes, tarifs et menus a l'intérieur de lieux de vente a
caractére spécialisé. Vous n'avez donc pas l'obligation de faire figurer une telle mention sur vos cartes et
menus proposés a la clientéle dans votre restaurant.

En revanche, en reproduisant votre carte des vins sur votre site internet, a la lecture de cet article du code
de la santé publique, vous n'étes plus dans les exceptions prévues. Votre site internet n'est pas a l'intérieur
du lieu de vente et ne constitue pas non plus un envoi nominatif, donc vous devez faire figurer cette
mention sur la page de présentation de votre carte des vins.

Pascale Carbillet

Annexe 9 - Vidéo : prendre contact et présenter les supports de vente.

Consulté en octobre 2024. https://webtv.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr

Vidéo de 1 minute et 27
secondes, présentant la
maniére de s’annoncer a
table et comment bien
distribuer les supports de
vente aux clients.
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Annexe 10 — Les bases du marketing pour votre restaurant

Publié en 2024 : https://www.livepepper.frlacademy/marketing/les-bases-du-marketing-pour-votre-restaurant/

SIS

= Quel que soit le type de restaurant que vous tenez,
; développer et entretenir sa réputation est
indispensable. Pour cela, vous devez créer
une stratégie marketing et disposez de nombreuses
options pour vous faire connaitre, qu’il s’agisse de
solutions traditionnelles ou d’actions digitales.

1. Le marketing traditionnel
Le marketing dit “traditionnel” englobe les manieres de promouvoir et communiquer sur
son restaurant via des canaux et outils installés depuis longtemps.
Vous connaissez slirement déja les principaux outils et actions de marketing traditionnel :
e Stand sur un salon professionnel
o Participation a des événements
o Publicités dans les journaux locaux, a la radio ou a la télévision
o Cartes de visite
e Panneau publicitaire devant votre restaurant
e PLV: publicité sur lieu de vente
e Promotions, réductions, offres spéciales limitées dans le temps
o Attaché(e) de presse
e Investissement dans des photographies professionnelles
e Flyers
e C(Carte de fidélité...

2. Le marketing digital
Sil’on oppose souvent marketing traditionnel et marketing digital, en réalité les deux sont
trées complémentaires. Il s’agit tout simplement d’utiliser les sites Internet, blogs, réseaux
sociaux ou encore les applications et ressources digitales a votre disposition pour faire
connaitre votre restaurant et ses offres.
L’'une des spécificités du marketing digital repose sur le fait qu’il permet de créer et
d’'interagir avec une communauté d’utilisateurs, d’'une maniere beaucoup plus
personnelle qu'une publicité traditionnelle par exemple.
Pour déployer la stratégie de marketing digital de votre restaurant, vous pouvez
notamment :

e Animer un blog rattaché a votre site Internet

e Envoyer des newsletters a vos abonnés

o Faire vivre votre page Facebook, votre compte Instagram ou encore Twitter

e Travailler votre référencement (SEO) local pour attirer une clientele proche de

votre restaurant

o Faire de la publicité AdWords, Facebook, Instagram, Pinterest...

e Organiser des jeux et concours

« FEtre présent sur les grands portails et sites Web (TripAdvisor, Yelp, etc.)

e Créer un programme de fidélité numérique
Imaginer des opérations “a buzz” pour faire connaitre votre restaurant [...]

Epreuve disciplinaire appliquée — CAPLP HR option SC — Session 2025 13



Annexe 11 - Les supports de vente visuels

Octobre 2024 Source : les auteurs

En ce domaine, les professionnels ont également 'embarras
du choix pour faire réver les clients, au travers de la
valorisation de leurs produits en stimulant principalement la
vue et/ou I'odorat. De maniére non exhaustive, il est facile de
citer les armoires a vin vitrées, les buffets, les chariots de
digestifs, les vitrines et viviers réfrigérés, les voitures de
tranche...

Cet outil de communication permet de créer I'envie avant
méme que les serveurs n'aient a intervenir auprés des clients.

Design by Freepik

Annexe 12 - Infographie : tableau des allergénes a décl

aration obligatoire

Designed by Alvaro_Cabrera / Freepik

4

> 0 ¥

FISH EGGS CRUSTACEANS
PEANUTS MILK NUTS
MUSTARD MOLLUSCS SESAME

SULPHITES CORN SOYA
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Annexe 13 - Extrait des menus servis au restaurant d’application

Octobre 2024 Source : les auteurs

Sem

Date

Théme du menu

Menu

S XX

XX / XX / XXXX

Saint Valentin

Amuse-bouche : Foie gras, mangue rotie au gingembre et
citron vert

Entrée : St Jacques en déclinaison de cro(te d’épice

Plat : Sole pour deux, cuite « Meuniére » riz vénéré crémeux aux
légumes anciens et son émulsion.

Dessert : Pomme d’amour revisitée.

S XX

XX / XX / XXXX

Au buffet

Buffet d’entrées :

- Langoustines réties servies dans un cappuccino de petits pois,
gressin tout vert.

- Foie gras de canard au poivre gris, coings confits au Vouvray
- Croustillant d’escargots et ris de veau, creme fouettée a I'anis

Buffet des plats :

- Veau en crolte d’herbe et déclinaison de légumes verts.

- Escalopine de bar de ligne a I'émincé d’artichaut, caviar osciétre
- Fricassée de homard aux chéataignes et potimarron, sauce Diable

Buffet de desserts :

- Assortiment de fromages frais et affinés

- Tarte fine sablée au cacao amer, glace vanille Bourbon
- Vacherin glacé, minestrone de fruits exotiques

S XX

XX / XX / XXXX

Menu
gastronomique
étoilé

Entrée 1 :
Bouillon de homard crémé, gnocchis de ricotta, garniture mijotée
Inspiré d’une création d’Alain DUCASSE

Entrée 2 :
Vol au vent d’huitres et coquillages a la créme de Cresson
Inspiré d’une création de Michel SARAN

Plat 1 :
Rouget onctueux, créme fermiére, écailles croustillantes, socca
Inspiré d’une création de Glen VIEL

Plat 2 :

Pigeonneau de la Dréme cuit au poélon, chou kale, tombé au
beurre demi-sel, émulsion iodée a I'aneth, liveche et bergamote.
Inspiré d’une création d’Anne-Sophie PIC

Dessert 1 :
Chariot de glaces, sorbets, bocaux et biscuits d’autrefois.
Inspiré d’une création de Guy SAVOY

Dessert 2 :

Soufflé chaud, créme glacée au Grué de Cacao,
gavotte croustillante

Inspiré d’une création de Frédéric ANTON
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Annexe 14 - Comment choisir le meilleur support de menu de restaurant ?

15 janvier 2024 https://www.hungryclub.fr/blog/comment-choisir-le-meilleur-support-de-menu-de-restaurant--b32.html

&: REEL N8 R |0 0 — > A 'approche d’'un restaurant, on a

tous le méme comportement : on

Sty sz fonce sur le menu pour choisir ou

TIDALGA e N # non de pousser la porte d'un
- | établissement.

"L Votre devanture a fait le job, elle a
¢« attiré le client ! Votre menu, c'est
. votre carte de visite. Reste a
trouver le support idéal pour le
sublimer.

Positionné a l'extérieur de votre établissement, sur les tables, ou suspendu derriére votre
comptoir, votre menu doit étre visible, clair, agréable a regarder et facile a mettre a jour. C'est
I'élément stratégique qui doit attirer les clients, et rendre la prise de commande rapide et
efficace, tout en donnant envie de godter tous vos plats. [...]

LES MENUS POUR LE SERVICE A TABLE

- Le menu imprimé plastifié, le passe partout

Souvent présenté sous forme de dépliant, c’est le style de menu adapté pour les brasseries et
fast-foods. Son atout ? La plastification qui évite les salissures. Son inconvénient principal ?
La plastification qui implique une réimpression colteuse et ne permet pas de changer de carte
régulierement. [...]

- Le protége menu, le classique

C'est celui sous forme de cahier classeur avec les inserts en plastique transparent. Il en existe
de toutes les sortes ; en pvc, en liege, en bois, en fibre écologique et j'en passe. [...]
Notre conseil : évitez les fausses matiéres, comme le simili cuir ou le faux bois, ¢a ne fait pas
sérieux !

- Le porte menu en bois, le plus stylé

C'est la solution la plus prisée ces derniers temps car elle posséde de nombreux atouts. Le
bois apporte authenticité et naturel, c’est exactement la valeur que les clients recherchent en
ce moment. [...] Le bois peut étre a la fois vintage, indus’ et méme chic selon la teinte choisie.
Pour vous, c’est une solution hyper flexible et qui permet de réduire les colts de
renouvellement de carte. Et comme le porte-menu en bois existe en plusieurs formats, il
s’adapte aussi bien aux restaurants qu’aux bars a vins, ou aux bars a biére aux cartes plus
courtes. Son point fort ? Vous pouvez le personnaliser avec votre logo. [...]

Vous avez décidé d’imprimer vous-mémes vos menus ? Plutét que d'utiliser un papier
classique 80 gr commun, optez pour un papier a grammage un peu plus épais de 90 a 120 gr,
qui mettra en valeur vos plats. Choisissez une texture ou une couleur plutdét qu'un « blanc
photocopieuse » [...]
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LES ARDOISES ET MENUBOARDS

On appelle menuboards les menus suspendus ou
accrochés au mur qui vont servir a la vente au comptoir.

- Le menu imprimé sur panneaux

C'est le menu le plus utilisé en restauration rapide type
fast-casual, car le menu ne change quasiment jamais.
Son avantage principal ? Sur un tel support, vous
pouvez affirmer votre identité avec un graphisme
original. [...]

- Les ardoises

L'ardoise c’est LE support par excellence en restauration ! Trés pratique quand vous avez un
menu qui change réguliérement. Elles restent une solution plutét économique, et elles existent
en plusieurs modéles, qualités et formats.

Pssst ! Un petit conseil entre nous. Dans certains restaurants avec service a table, on améne
des grandes ardoises et on les pose sur la chaise du voisin. Bon, I'idée est sympa, c’est
convivial, mais franchement ce n’est pas trés pratique ! Ca prend de la place, les serveurs
doivent sans cesse faire le va-et-vient, et en plus de ¢a, les clients ont la pression de devoir
se dépécher de commander car tout le monde attend I'ardoise ! OK pour cette option, mais
juste pour le plat du jour !

- L'adhésif ardoise

Murs, meubles, cloisons, transformez n’importe quelle
surface en ardoise avec de l'adhésif ardoise. Plus
pratique que la peinture ardoise et parfait pour rénover
et remplacer d’anciennes ardoises traditionnelles.
Vous pouvez 'acheter au métre.

T
L'ardoise implique d’avoir une écriture au top ! Trop i .
souvent les menus sont illisibles, trop chargés, plein de couleurs ou de dessins
incompréhensibles. STOP ! Trouvez la personne de votre staff la plus a I'aise avec cet exercice
et restez sobre et épuré. [...]

- Le menuboard alphabet

Ultra-stylé, tres lisible, c’est un style de menuboard unique. lls sont parfaits dans les coffee-
shops, bars a biéres, bars a vins, ou boulangeries car ils sont hyper pratiques pour afficher
une carte de boissons, de tapas ou des formules. C’est également une solution dont on est
fan pour partager des infos importantes, comme des événements a venir.

CIAIFIE] (LIONG 11.6/0€
CIAPIUICICIIIND 13.210€
!isl. 50¢

M0/C/AICIC | IND
THE / INFUSION
GHOCOLAT CHAUD

g4l 208

43 . 20€

|

VIENNDIS
THE GLACE
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Annexe 15 - Extrait de : restaurant comment séduire les clients étrangers

Aolt 2021 https://melba.io/fr/blog/restaurant-seduire-client-etrangers

La France reste en 2015 le pays le plus visité au monde. Les voyageurs étrangers apprécient tout particuliérement la gastronomie
de notre pays et raffolent unanimement de ses vins, son pain et ses fromages.

Cependant, chaque nationalité a ses préférences et habitudes alimentaires. Les connaitre vous sera bénéfique afin de mieux
accueillir cette clientéle étrangere et répondre a ses attentes !

Séduire les chinois dans votre restaurant

Horaires de déjeuner : 12h-13h —Horaires de diner : 18h-20h

Les chinois apprécient les plats chauds et détestent commencer leur repas par une entrée froide.

lls sont curieux de la cuisine étrangére. Mettez en avant vos spécialités : c’est avec plaisir qu'ils godteront aux huitres,
escargots... lls aiment d'ailleurs beaucoup le foie gras ! Soulignez la dimension raffinée, luxueuse et proche du terroir de vos
plats.

La quantité est importante aux yeux des chinois : servez-les copieusement !

Afin d'attirer une clientéle chinoise, variez vos plats : ceux-ci devront étre épicés, doux, a la vapeur, en friture, en sauce...

Evitez les plats & base de produits laitiers et de graisses.

Les chinois sont particuliérement attirés par les vins et cognacs : faites une sélection poussée de ces alcools.

Proposez de la nourriture qui se partage : celle-ci a beaucoup de succés aupres des chinois.

La majorité des chinois ne parlent pas frangais... Mais beaucoup ne parlent pas non plus anglais. Cela rend souvent compliquée
la compréhension des plats. Si vous souhaitez faire des touristes chinois une part importante de votre clientele, il faudra songer a
proposer des cartes traduites ou encore embaucher du personnel pratiquant le mandarin.

Sachez que ceux-ci adorent les attentions, mais les accueillir avec un simple sourire fera déja toute la différence auprés d'eux !

Séduire les américains dans votre restaurant

Horaires de déjeuner : 12h-13h —Horaires de diner : 17h-20h

Les américains sont ordinairement des voyageurs ouverts qui souhaitent découvrir le pays et sa gastronomie. Généralement en
France pour une longue période, ceux-ci prévoient un budget conséquent qu'ils dépenseront volontiers au restaurant !

Afin d'attirer une clientéle américaine, votre restaurant devra se montrer convivial et proposer un service « personnalisé ».
L'amabilité et I'enthousiasme sont de mise.

Parlez anglais aux américains, méme si celui-ci est approximatif. Les visiteurs américains ont besoin que I'établissement prouve
qu'il fait des efforts. Il en va de méme pour vos cartes : une traduction en anglais est préférable.

Pour adapter vos déjeuners aux américains, tournez-vous davantage vers le snacking et les plats rapidement consommeés.

Lors du diner, les américains prennent plaisir a tester des mets plus exotiques et méconnus, pour lesquels ils prendront leur
temps. Favorisez les plats composés de viande et de légumes.

Ne mettez pas trop en avant le foie gras et les plats tels que les abats, les cuisses de grenouilles, les escargots, le lapin... Pour
les américains, la viande doit étre « dé-animalisée » : en somme, son aspect cuisiné ne doit pas rappeler son origine animale.
Sachez que les américains n'aiment pas lorsque la viande rouge est saignante.

Séduire les allemands dans votre restaurant

Horaires de déjeuner : 12h-13h —Horaires de diner : 18h-19h

Généralement, les allemands sont des visiteurs qui connaissent et apprécient la gastronomie frangaise.

En France, ayez a I'esprit que ceux-ci privilégient les restaurants au cadre simple et traditionnel.

Servez généreusement, surtout pour le déjeuner : il s’agit du repas le plus copieux pour un allemand au restaurant. Il accordera
une importance particuliere a la quantité.

Afin d'adapter votre menu & nos voisins d'outre-rhin, proposez un grand nombre de plats sur votre carte : ceux-ci aiment avoir le
choix |

Assurez-vous gu'ils aient & disposition sur leur table pain et eau a volonté.

La clientele germanique apprécie les viandes, les plats & base de créeme et les légumes en quantité en guise
d'accompagnement (souvent sous forme de riches salades composées).

Evitez de servir la viande rouge saignante & votre clientéle germanique !

Mettez en avant vos gateaux et tartes aux fruits : ce sont les desserts vers lesquels les allemands s'orientent le plus.

Le repas, surtout en vacances, est pour les allemands un temps de pause privilégié. Laissez-les prendre leur temps et
renseignez-vous régulierement sur leur satisfaction durant le repas.

Pour attirer les allemands, proposez des plats « bio » : ces derniers sont dotés d'une grande sensibilité écologique !
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