
HOEPLI

LIBRODITESTO

RISORSEONLINE

1

3

E-BOOK+

PIATTAFORMA

2

4

Edizione OPENSCHOOL

Arcangela De Carlo

Service 
Le Français pour le Maître et le Barman

L’Art du







Copyright © Ulrico Hoepli Editore S.p.A. 2019
 Via Hoepli 5, 20121 Milano (Italy)
tel. +39 02 864871 –  fax +39 02 8052886
e-mail hoepli@hoepli.it

www.hoepli.it

Tutti i diritti sono riservati a norma di legge 

e a norma delle convenzioni internazionali



ARCANGELA DE CARLO

EDITORE ULRICO HOEPLI MILANO



Contenuto e impostazione  
L’Art du Service è destinato agli studenti del terzo, quarto e quinto anno degli Istituti Professionali, indirizzo 

Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera, articolazione Servizi di sala e di vendita.

In perfetta sintonia con le recenti linee guida ministeriali, il testo suggerisce un percorso didattico per conso-

lidare le conoscenze linguistiche generali e per sviluppare le competenze professionali e culturali necessarie 

all’inserimento nella realtà lavorativa. 

L’impostazione generale del volume, infatti, intende rispondere alle esigenze di una scuola moderna, attuale, 

aperta agli stimoli della comunicazione, interculturale, professionalizzante con temi e contenuti relativi al 

servizio di sala e bar, alla civiltà, alle tecniche multimediali, alle nuove modalità e strategie di insegnamento-

apprendimento e collaborazione tra docenti (CLIL), alla possibilità degli studenti di sostenere il DELF scolaire.

Il testo sviluppa gli argomenti previsti dai nuovi programmi ministeriali e stabilisce collegamenti fra le tradizio-

ni regionali, nazionali e internazionali in una prospettiva interculturale, tenendo ben presenti le connessioni 

interdisciplinari richieste dalla realtà scolastica attuale.

La lingua francese (tre ore settimanali) si inserisce come supporto per integrare le competenze professionali 

con quelle linguistiche. L’Art du Service propone un percorso didattico intorno al mondo della ristorazione che 

si completa in rete, attraverso link audio e video, oltre a esercizi interattivi e documenti di approfondimento 

professionale.

Struttura e strumenti didattici 
L’Art du Service è strutturato in 10 moduli. I moduli 1-8 presentano argomenti relativi al settore della sala, del bar 

ma anche della cucina e della pasticceria, agli strumenti per la professione, alle strutture alberghiere, alle nuove 

tecniche del servizio, nella prospettiva della pratica professionale. I moduli 9-10 sono particolarmente rivolti al 

graduale inserimento nel mondo del lavoro.

La struttura di ogni modulo prevede:

•  un’esposizione ampia e dettagliata degli argomenti professionalizzanti, con numerosi esercizi di difficoltà 

graduale che sviluppino e potenzino le capacità linguistiche e comunicative dello studente;

•  la sezione Révision grammaticale con argomenti fondamentali della grammatica per il consolidamento di 

strutture necessarie alla comunicazione;

•  la sezione Communiquez vos compétences professionnelles dedicata alle competenze professionali e 

comunicative che le nuove forme di ristorazione richiedono, attraverso dialoghi, jeux de rôles e collaborazioni 

tra docenti (CLIL);

•  la sezione DELF Simulation che avvia lo studente alla certificazione del DELF scolaire;

•  la sezione Apprendre c’est facile ! propone percorsi di didattica inclusiva didattica inclusiva ; 

•  la sezione De l’École au Travail pone lo studente nelle situazioni reali del mondo del lavoro 
Et maintenant

à vous ! .

Ogni modulo presenta esercizi di simulazione DELF-PRO di carattere professionale con griglia di valutazione 

che segue le linee guida dei “Services culturels de l’Ambassade de France en Italie” e offre allo studente e al do-

cente un supporto per preparare gli esami di certificazione internazionale di lingua francese.

Una o più simulazioni CLIL (Sala – Cucina – Alimentazione – Storia – Igiene – Geografia – Chimica) aiutano l’al-

lievo a esprimere in lingua straniera materie e argomenti diversi ma collegati al suo percorso formativo.

Al termine del volume sono presenti le seguenti sezioni:

•  Histoire de la cuisine française: offre un’agile panoramica sulle principali tappe dello sviluppo della cucina 

francese dalle origini ai nostri giorni.

•  Découvrez la France: presenta alcune delle più importanti regioni francesi e la loro produzione enogastro-

nomica senza tralasciare le nuove forme di ricezione turistica e le nuove proposte di ristorazione sviluppan-

do e ponendo l’accento sulle competenze comunicative.
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•	 	VidéoLab:	integra	l’offerta	formativa	della	sezione	di	civiltà	mediante	filmati	su	Parigi,	le	regioni	e	le	città	

francesi	e	il	loro	patrimonio	artistico	ed	enogastronomico.

•	 	La grammaire:	presenta	un	percorso	di	ripasso	delle	principali	strutture	grammaticali	con	numerosi	esercizi	

di	difficoltà	progressiva,	per	fornire	all’allievo	le	strutture	necessarie	all’acquisizione	delle	competenze	richie-

ste	nello	scritto	e	nell’orale.

•	 	Les verbes: riporta	la	coniugazione	completa	dei	verbi	di	uso	comune	nella	ristorazione	e	nel	rapporto	con	

i	clienti,	per	un	corretto	uso	della	lingua	professionale	e	formale.

•	 	Le lexique du restaurant: riporta	in	ordine	alfabetico	i	termini	tecnici	incontrati	nei	moduli.

•	 	Dictionnaire œnogastronomique:	propone	numerosi	 termini	di	uso	comune	 in	ambito	professionale	 in	

cinque	lingue.

eBook+ 

L’eBook+	presenta	 l’intero	 testo	 in	versione	digitale,	utilizzabile	 su	 tablet,	 LIM	e	computer,	e	offre	numerosi	

contenuti	aggiuntivi.

	 Exercices	interattivi	collegati	alle	diverse	sezioni;

	 Pour en savoir plus	attinenti	agli	argomenti	trattati	nei	moduli;

	 	Video collegati	alla	rubrica	VidéoLab,	con	argomenti	di	civiltà	relativi	a	regioni	e	città	francesi	e	al	loro	

patrimonio	artistico	ed	enogastronomico;

	 I	file Mp3 di	tutti	gli	esercizi	di	ascolto	proposti	nel	volume.

CD-Audio

Contiene	i	file	audio	delle	registrazioni	degli	esercizi di ascolto collegati	alle	attività	di	comprensione	orale	e	

di	produzione	scritta	che	ripropongono	temi	attinenti	alla	realtà	sociale	e	professionale	con	la	quale	l’allievo	è	

chiamato	a	interagire.	Queste	attività	hanno	anche	il	valore	di	approfondimento	degli	argomenti	proposti	nei	

vari	moduli.

Cahier du professeur 

Propone	una	sezione	di	valutazione delle competenze	attraverso	dieci	prove,	una	per	ogni	modulo,	compren-

denti	anche	compiti di realtà.

Il	docente	dispone	anche	di	una	Simulation DELF B1 da	utilizzare	in	classe	per	preparare	e	motivare	gli	allievi	al	

conseguimento	della	certificazione	internazionale.	

Inoltre,	sono	presenti	dieci	verifiche di didattica inclusiva,	una	per	ogni	modulo.

Offre,	infine,	le	soluzioni	di	tutti	gli	esercizi	e	delle	attività	di	laboratorio	e	gli	script	dei	video	presentati	nella	

rubrica	VidéoLab.

Risorse online   

Per	ogni	modulo	sono	fornite	attività	di	approfondimento	dei	contenuti	trattati	nel	testo.	Inoltre,	sono	dispo-

nibili	i	file	Mp3	necessari	per	svolgere	gli	esercizi	di	ascolto	presenti	nella	sezione DELF scolaire	della	guida	per	

l’insegnante.



RÉVISION

GRAMMATICALE
STRUTTURA

DELL’OPERA

L’apertura di modulo presenta 

gli argomenti trattati nelle varie sezioni 

e i materiali digitali.

Illustrazioni e sequenze fotografi che

presentano dettagliatamente utensili, 

comportamenti, attrezzature riconducibili alle 

professioni di cameriere e barman.

Sono presenti rimandi ad approfondimenti 

accessibili dalla versione digitale 

del libro (eBook+).

Tabelle, schemi e grafi ci 

favoriscono la memorizzazione 

degli argomenti.

La sezione Révision grammaticale 

tratta argomenti di revisione 

della grammatica di base 

con esercizi esplicativi.

La sezione CLIL aiuta lo studente 

a esprimere in lingua straniera 

materie e argomenti diversi legati 

al suo percorso formativo.



La sezione Communiquez vos compétences 

professionnelles presenta argomenti relativi 

alle nuove tendenze e alle nuove competenze 

professionali del settore ristorativo in funzione 

comunicativa.

La sezione 

De l’École au Travail presenta 

esempi di inserimento nell’attività 

lavorativa attraverso 

compiti di realtà in vista 

del passaggio dalla scuola al 

mondo del lavoro.

La sezione DELF Simulation propone esempi 

di simulazione DELF per gli studenti che volessero 

conseguire la certifi cazione internazionale 

da utilizzare nella pratica professionale. 

La sezione Apprendre c’est facile ! presenta 

gli argomenti fondamentali del modulo attraverso 

percorsi di didattica inclusiva, corredati 

di adeguati esercizi.

La sezione VidéoLab propone fi lmati di civiltà 

accompagnati da esercizi di comprensione.

Découvrez la France presenta le istituzioni francesi, europee 

e le più importanti regioni francesi per la produzione enogastronomica.

Histoire de la cuisine française presenta le tappe salienti 

della storia e dell’infl uenza della cucina francese nel corso dei secoli.

La grammaire 

e Les verbes offrono 

schede grammaticali 

e verbali di rapida 

consultazione. 

Il Dictionnaire 

œnogastronomique 

propone i termini 

e le espressioni 

del lessico di settore 

in 5 lingue.

Le lexique du restaurant offre 

la traduzione dei termini di carattere 

professionale usati nel volume. 
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Dans une brigade le chef est certainement le personnage le plus 

important, mais chaque élément de la brigade a des devoirs et des 

responsabilités dans son secteur. De nos jours, on trouve la bri-

gade complète dans les grands paquebots et dans les entreprises 

de restauration classique et internationale ; dans les autres établis-

sements la brigade est réduite pour économiser sur le person-

nel. Dans une cuisine on distingue trois secteurs fondamentaux : 

matières premières concernant viandes, poissons et légumes ; 

préparation concernant la cuisson des viandes, la réalisation 

des sauces, etc.  ; production concernant la conservation des 

aliments.

• Le	chef est responsable de l’organisation de la 

cuisine et de son personnel. Il collabore avec la 

direction pour la rédaction des menus et de la 

carte.

• Le	chef	de	partie	est responsable d’un secteur 

de la cuisine.

• Le	 sous-chef	aide le chef et le remplace pen-

dant ses absences.

• Le	 saucier	 prépare les fonds, les sauces, les 

sautés, les poêlés, les braisés et les petites gar-

nitures.

• Le	 garde-manger	 découpe les poissons, dé-

sosse, dénerve et pare les viandes ; il distribue 

les marchandises à toutes les parties pendant le 

service.

• L’entremétier	s’occupe des potages, des œufs, 

des légumes frais et secs ; de la confection des 

gnocchis, quiches et souffl és.

• Le	rôtisseur	prépare les aliments rôtis au four 

ou à la broche, grillés et frits. Lorsqu’il n’y a pas 

de communard, il s’occupe aussi des repas du 

personnel.

• Le	pâtissier	 réalise les pâtisseries et les entre-

mets de cuisine ; les glaces, les sorbets, les petits 

fours ; les pâtes salées (pâte à choux, à crêpes...).

• Le	poissonnier	s’occupe des poissons, des mol-

lusques, des crustacés et des petites garnitures 

qui accompagnent les poissons.

• Le	boulanger	produit le pain et les gressins.

• Le	tournant	remplace les chefs de partie quand 

ils sont en congé.

• Le	communard	prépare les repas du personnel.

• Les	 commis	de	cuisine	aident à la mise en 

place, rangent les provisions, lavent les sa-

lades, etc.

1	 	COMPRÉHENSION	ÉCRITE	 Identifi ez le personnel de la brigade sur la base des préparations de la liste.

babà al rum • brasato al Barolo • carpaccio di salmone • cocktail di gamberi • crostata di mele • entrecôte • fagiolini al burro • 

fi orentina • grigliata mista • indivia brasata • insalata verde • pesche Melba • risotto ai frutti di mare • 

salsa béarnaise • tortellini al burro e salvia

1 Le saucier s’occupe de  .......................................................................................................................................................................................................................

2 L’entremétier s’occupe de  ...............................................................................................................................................................................................................

3 Le rôtisseur s’occupe de  ...................................................................................................................................................................................................................

4 Le poissonnier s’occupe de  ............................................................................................................................................................................................................

5 Le pâtissier s’occupe de  ....................................................................................................................................................................................................................

LA BRIGADE DE CUISINE1 
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2  VOCABULAIRE  Associez chaque élément de la brigade à son rôle.

1 chef

2 sous-chef

3 saucier

4 garde-manger

5 entremétier

6 rôtisseur

7 pâtissier

8 poissonnier

9 boulanger

10 tournant

11 communard

12 commis de cuisine

a découpe les poissons, pare les viandes, distribue les denrées

b réalise les plats sucrés, les glaces et les sorbets

c remplace un chef de partie quand il est absent

d organise le travail de la brigade et compose le menu

e s’occupe des repas du personnel

f aide le chef et le remplace s’il est absent

g prépare les fonds, les sauces, les braises

h fait la mise en place, nettoie la salade

i produit le pain et les grissini pour le restaurant

j prépare les potages, légumes, quiches

k réalise des recettes à base de poissons, mollusques et crustacés

l prépare les aliments rôtis au four ou à la broche

3  VOCABULAIRE  Pour chaque groupe de mots trouvez l’intrus.

1 fond blanc • sauce vinaigrette • mayonnaise • brioche • braisé

2 quiche • poulet frit • asperges • crème de carotte • œuf mollet

3 médaillon de bœuf • pain aux noix • tarte tatin • sorbet • glace

4 huîtres • anchois • champignons • crevettes • moules

4  VOCABULAIRE  Associez chaque adjectif à son contraire.

1 cuit

2 humide

3 propre

4 premier

5 salé

6 attentif 

7 blanc 

8 petit 

9 long 

10 fi n 

2 LES MÉTHODES DE CUISSON

La cuisson rend les aliments comestibles, favorise leur conservation et les rend plus savoureux. 

Beaucoup de fruits et de légumes, et dans certains cas la viande et le poisson, peuvent se manger crus, mais la 

plupart des aliments sont cuits.

5  VOCABULAIRE  Associez à chaque verbe de cuisson français son correspondant italien. 

affogare • arrostire • bollire • brasare • cuocere in padella • friggere • grigliare • rosolare, dorare • saltare • sobbollire

1 bouillir  .....................................................................................................

2 braiser  ......................................................................................................

3 dorer  .........................................................................................................

4 frire  ............................................................................................................

5 griller  ........................................................................................................

6 mijoter   ...................................................................................................

7 pocher  .....................................................................................................

8 poêler  .......................................................................................................

9 rôtir  ...........................................................................................................

10 sauter  .......................................................................................................

a � sale

b � sucré

c � cru

d � épais

e � noir

f � sec 

g � distrait 

h � grand 

i � dernier 

j � court 
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6  VOCABULAIRE  Reliez chaque verbe de cuisson à sa définition.

1 bouillir a cuire lentement à petit feu

2 braiser b cuire à la poêle

3 dorer c cuire sur le gril

4 frire d cuire dans un liquide bouillant

5 griller e cuire dans un liquide chaud ou bouillant

6 mijoter f cuire à feu vif sur le gril, au four ou à la broche

7 pocher g plonger dans un bain de friture

8 poêler h faire prendre de la couleur à un aliment dans un corps gras

9 rôtir i cuire la viande à feu vif en la retournant souvent

10 sauter j cuire à feu doux dans une casserole fermée

LA TENUE PROFESSIONNELLE DU CUISINIER 3 
L’uniforme du cuisinier, toujours blanc, a pour objectif de lui assurer l’hygiène, la sécurité en milieu professionnel 

contre les contaminations et les accidents. 

La tenue comprend : la toque, cylindrique pour les hommes et le calot, plat pour les femmes en papier blanc ab-

sorbant ou en coton, pour couvrir les cheveux et éviter le contact avec la nourriture ; la veste en coton, résistante 

à la chaleur, réversible, aux larges manches pour protéger les bras de la chaleur et des brûlures ; le tour de cou pour 

absorber la sueur, le tablier et le torchon attaché au tablier ; le pantalon en pied-de-poule bleu, sans revers pour 

une question d’hygiène ; les chaussures, confortables, lavables, aux semelles antidérapantes. 

7  VOCABULAIRE  Reliez chaque mot à sa définition.

1 la toque  a recouvre les genoux

2 la veste b en pied-de-poule bleu

3 le tour de cou c confortables

4 le tablier d recouvre les cheveux

5 le torchon e blanche, toujours propre et fermée

6 le pantalon f absorbant et bien noué

7 les chaussures g accroché au tablier

8  COMPRÉHENSION ÉCRITE  Dites si les affirmations suivantes sont vraies 
(V) ou fausses (F).

 V F

1 L’uniforme identifie le rôle du cuisinier. Q Q

2 Le cuisinier choisit la couleur de son uniforme. Q Q

3 La toque est portée par les hommes et par les femmes. Q Q

4 Le calot est toujours en papier blanc. Q Q

5 La toque et le calot couvrent les cheveux. Q Q

6 La veste est en coton. Q Q

7 Le tour de cou est toujours blanc. Q Q

8 Le tablier absorbe la sueur. Q Q

9 Le pantalon est sans revers. Q Q

10 Les chaussures empêchent de glisser. Q Q

9  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles à 2. Expliquez pourquoi les élé-
ments de la tenue professionnelle du cuisinier sont importants, puis 
justifiez vos affirmations.
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OUTILS INDISPENSABLES 

POUR LE CHEF CUISINIER

4 ................................................

5 écumoire 
6 ................................................8 louche

1 mortier
3 cuillère à ragoût

9 passoire 10 planche à découper
11 ................................................

15 couteau de boucher

14 couteau à jambon

7 ................................................

17 couteau de cuisine

16 ................................................

18 couteau scie

19 couteau à fi lets de sole

20 couteaux à fromage 22 ................................................

25 ................................................

23 fourchette à rôti

29 ................................................

31 mandoline30 ................................................

32 ................................................

33 vide-pommes

28 ................................................

27 roulette 

à pâte

24 batte à côtelettes

12 spatule en bois

21 couteau à canneler ou 

canneleur

13 ................................................

26 couperet 

2 chinois 

L’ÉQUIPEMENT DE LA CUISINE4 

10  VOCABULAIRE  Complétez les blancs avec les ustensiles de la liste.

ciseaux • coupe-œufs • couteau d’offi ce • couteau économe • cuillère en bois • dénoyauter • fouet 

• hachoir • panier à friture • poche à décorer • rouleau à pâtisserie • tamis à farine
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11  VOCABULAIRE  Associez chaque outil à sa définition.

1 mortier a pour verser les sauces

2 chinois b pour servir les sauces et les potages

3 cuillère à ragoût c pour réduire en purée les farces

4 écumoire d pour égoutter les aliments crus et cuits

5 louche e pour passer les bouillons, les sauces et les crèmes

6 passoire f pour tamiser la farine et le sucre

7 planche à découper g pour hacher et concasser

8 tamis à farine h pour écumer les aliments dans un liquide

9 hachoir i pour découper la pâte

10 dénoyauteur j pour couper ou trancher les œufs

11 roulette à pâte k pour enlever le noyau aux olives

12 coupe-œufs l pour tailler, émincer ou hacher les aliments

13  VOCABULAIRE  Associez chaque outil du chef pâtissier, ci-dessous exposé, à sa définition.

a pour râper le chocolat

b pour enduire gelée et chocolat

c pour mélanger et battre les œufs

d pour réaliser les charlottes

e pour réaliser des gâteaux en moules anti-adhérents 

individuels

f pour chauffer le lait et des sauces délicates

g pour servir glaces et sorbets

h pour arranger glaces et sorbets

i pour donner aux glaces des formes variées

j pour cuire les tartes au four

k pour obtenir crèmes et pâtes

l pour couper, hacher, râper

m pour distribuer crèmes, glaçages, pâte à choux

n pour glacer à l’œuf, au beurre, à la gelée

o pour cuire les biscuits au four

p pour enlever de fines lanières de zeste de citron et 

d’orange

q pour couper, décoller et rassembler la pâte sur la 

surface de travail 

r pour canneler la pâte avant de la faire cuire

s pour saupoudrer le sucre glace ou le cacao sur les 

gâteaux

t pour éliminer les grumeaux de la farine

u pour étaler la pâte

v pour mesurer la température des confitures avec 

précision 

w pour tester les sirops de sucre

x pour découper la pâte en cercles, ovales ou barquettes

y pour découper des ronds de pâte de différentes tailles

12  VOCABULAIRE  Associez chaque nom de couteau à son utilisation.

1 couteau de boucher a pour trancher, hacher, émincer

2 couteau à jambon b pour trancher et parer la viande crue

3 couteau de cuisine c pour couper les filets des poissons plats

4 couteau d’office d pour trancher le jambon

5 couteau scie e pour décorer les oranges et les citrons

6 couteau à filets de sole f pour peler les légumes crus et les fruits

7 couteau à canneler g pour concasser les os

8 couteau économe h pour couper le pain et les gâteaux

9 couperet i pour éplucher les fruits et les légumes

10 couteau à fromage j pour couper le « parmigiano » ou le « grana »
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 OUTILS INDISPENSABLES 

POUR LE CHEF PÂTISSIER 

8 � la spatule à glace

9 � les pinceaux

1 � la casserole 2 � le moule charlotte 

6 � le moule à tartes

3 � la râpe 4 � les moules à glace

7 � les spatules5 � les cuillères à glace

10 � le batteur électrique

11 � le ramequin

23 � l’emporte-pièce

17 � la corne à pâtisserie

19 � la pince à tarte

18 � la roulette 

21 � le tamis à farine
20 � la saupoudreuse

22 � le rouleau 24  � le thermomètre 

à sucre

25 � le densimètre

12  � la poche à douille 

et les douilles

16 � le robot multifonctionnel

13  � les plaques 

à madeleines

14 � le fouet

15 � le zesteur



8 Module 1 | La cuisine et le restaurant

Dans un petit restaurant le directeur ou le patron du restaurant participent à l’accueil et au service. Dans un grand 

établissement la brigade complète compte un grand nombre d’employés qui ont des tâches défi nies.

14	 	COMPRÉHENSION	ÉCRITE	 Lisez les phrases suivantes et identifi ez le personnel de la brigade qui les prononce.  
Plusieurs solutions sont parfois possibles.

1 En attendant, vous pouvez passer au bar, on vous offrira un apéritif.  ...........................................................................................................

2 Bonjour Mesdames, bonjour Messieurs.  .............................................................................................................................................................................

3 Je vous conseille un Muscadet.  ..................................................................................................................................................................................................

4 Voilà la carte des vins.  ......................................................................................................................................................................................................................

5 Alors un cappuccino, un expresso et un café crème.  ..................................................................................................................................................

6 Quels cocktails en particulier désirez-vous ? .....................................................................................................................................................................

7 Par ici, Monsieur, je vous accompagne à votre table.  ................................................................................................................................................

8 Le Saint-Émilion, plutôt corsé, se marie très bien avec votre plat.  ...................................................................................................................

9 Madame, quels fromages voulez-vous goûter ?  .............................................................................................................................................................

10 Pour fl amber ces crêpes, j’ajoute du Grand Marnier. ...................................................................................................................................................

• Le	directeur est responsable de la gestion du res-

taurant ; de l’achat des denrées et des rapports 

avec les fournisseurs ; du recrutement du person-

nel ; de l’organisation du travail en salle et en cui-

sine ; de la composition des menus avec le chef de 

cuisine.

• Le	 maître	 d’hôtel reçoit les clients, les accom-

pagne à leur table et collabore avec le chef de cui-

sine.

• Le	chef	de	rang	est responsable d’une partie de 

la salle (4 à 8 tables).

• Le	 sommelier s’occupe de l’organisation de la 

cave ; il conseille les vins aux clients ; il débouche 

les bouteilles devant le client et verse les premières 

gouttes dans un verre à part ou dans un taste-vin 

(une tasse en argent qu’il porte autour du cou) ; il 

assure le service des vins.

• Le	chef	trancheur s’occupe des hors-d’œuvre ; il 

présente aux clients les préparations de viande, les 

gros poissons ; il tranche la viande, les poissons, 

le saumon fumé, le jambon cru, les gâteaux et 

les fromages. Dans la plupart des restaurants, le 

maître d’hôtel remplace le chef trancheur. 

• Le	chef	à	la	lampe prépare et cuit à la lampe les 

viandes, les desserts et les fruits devant les clients. 

Dans les restaurants plus modestes, il est rempla-

cé par le maître d’hôtel.

• Le	commis	serveur fait la mise en place et pré-

pare le service des mets ; à la fi n du repas, il débar-

rasse les tables.

• Le	 barman est responsable du bar ; il connaît 

exactement les boissons, leurs étiquettes et la te-

neur en alcool des produits qu’il emploie ; il éla-

bore et sert les cocktails ; il entretient les clients.

• Le	garçon	de	café sert les consommations ; il net-

toie et entretient les locaux.

LA BRIGADE DE RESTAURANT 5 
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LA TENUE PROFESSIONNELLE 

DU PERSONNEL DE SALLE 6 

Le personnel de salle doit soigner la propreté et l’hygiène. Les cheveux doivent être coupés régulièrement et être 

bien peignés ; le rasage est obligatoire tous les jours ; les ongles des mains doivent être coupées et bien propres. 

La tenue professionnelle comprend : veston blanc, chemise blanche, pan talon noir et chaus sures noires ; récemment 

on a introduit des livrées de différentes couleurs.

Le frac est nécessaire dans les restaurants de luxe, pour les banquets et dans les dîners importants.

Dans les restaurants de classe, on porte le smoking.

15  VOCABULAIRE  Associez chaque élément de la tenue professionnelle aux caractères qui le définissent.

1 smoking  a noires, non vernies

2 chemise  b le plus souvent noir

3 nœud papillon  c noirs

4 chaussettes  d blanche avec col empesé

5 chaussures  e sur la chemise

6 gilet  f noires

7 veste  g le premier maître le porte pour le lunch et le dîner

8 pantalon ou jupe h bien accordée au gilet

16  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles à 2. Un élève explique les règles d’hygiène que le personnel de la salle doit 
respecter. L’autre explique leur importance. Puis dites quelle règle, à votre avis, est la plus importante.
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LES APPAREILS DE LA SALLE

La salle à manger de tout restaurant présente un mobilier et un équipement indispensable, utilisés par le personnel 

de la brigade au cours du service.

17  DELF-PRO   PRODUCTION ÉCRITE  Écrivez sous chaque photo le nom de l’appareil correspondant aux défi ni-
tions suivantes.

 a  Le guéridon: petite table, parfois montée sur deux ou quatre roulettes, il permet le service à la russe.

 b  La console: à la disposition des chefs de rang et du personnel de la salle, elle contient le matériel indispensable pour 

le service, tel que: assiettes, verres, couverts, ménages, lingerie de la salle...

 c  Les tables: petites, grandes, carrées, rondes, ovales, rectangulaires, elles sont disposées selon les dimensions de la 

salle et du nombre des clients.

 d  Le chariot: plus grand que le guéridon, il permet un bon service  Le personnel de la salle peut l’utiliser pour le service 

des boissons, des crudités, des fromages et des fl ambages; ces derniers s’effectuent toujours devant le client.

 e  Le chariot des apéritifs et digestifs: il est muni d’un plan de travail qui doit contenir un grand nombre de bouteilles 

et encore: verres, tranches d’orange et de citron, olives, amuse-bouche pour la préparation et le service des boissons.

 f  Le chariot des hors-d’œuvre froids: il est pourvu de plusieurs compartiments protégés par des vitres  Sans les 

compartiments, ce chariot peut être utilisé pour le service des fromages et des desserts.

 g  Le chariot de tranche: il est muni d’une cloche pour conserver au chaud (à la température de 65 °C) viande, sauces et 

garnitures. Le tranchage s’effectue devant le client.

 h Le chariot de pâtisserie: il permet une bonne exposition et présentation des produits à servir aux clients.

1 ........................................................................... 2 ...................................................... 3 ................................................................... 4 ...................................................................

5 ................................................................. 6 ................................................................... 7 .......................................................................... 8 ..............................................................

L’ÉQUIPEMENT DE LA SALLE7 
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 LES OUTILS POUR LE SERVICE 

Il y a encore d’autres outils que le personnel de la salle utilise pour un service parfait ou qu’il porte à la table, sur 

demande du client, au cours du service.

18  VOCABULAIRE  Complétez les blancs et écrivez sous chaque photo le nom correspondant aux ustensiles de la liste.

campana • colonna per secchiello • coltellino per formaggio • coltello da salmone • coltello per formaggio • 

coltello per frutti di mare • coppa per servizio caviale • coppa servizio spumanti e champagne • forchetta per crostacei • 

forchetta per lumache • forchetta per ostriche • forchettone • fornello per fonduta • mestolino per salse • mestolo • 

piatto per lumache • pinza per crostacei • pinza per lumache • scaldapiatti • scaldavivande • secchiello da vino

1 réchaud

...........................................

3 stand à vin

...........................................2 réchaud

...........................................

4 seau à vin

...........................................

7 caquelon à fondue

...........................................

8 assiette à escargots

...........................................

9 service à caviar, 

coupelle

...........................................

10 louche 

à potage

...........................................

13 fourchette 

à escargots

...........................................

14 pince 

à escargots

...........................................

15 fourchette

à homard

...........................................

16 pince 

à homard

...........................................

19 couteau

à fromage

...........................................

21 couteau

de tranche

...........................................

17 fourchette 

à long manche

...........................................

20 couteau

à huîtres

...........................................

5 seau à champagne

...........................................

6 cloche

...........................................

11 louche à sauce

...........................................

12 fourchette 

à huîtres

...........................................

18 grand couteau

à fromage

...........................................
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19  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles à 2 (professeur de service et élève). Dans la salle-restaurant de l’école, le 
professeur pose les questions suivantes à propos des outils employés par le personnel de la salle, l’élève répond.

Professeur : Quel outil doit employer le personnel de la salle pour …

1 refroidir le champagne ? Élève  le  .............................................................................................................................................................

2 servir des tranches de saumon ? Élève   ...................................................................................................................................................................

3 ajouter de la sauce ? Élève   ...................................................................................................................................................................

4 chauffer les assiettes ? Élève   ...................................................................................................................................................................

5 servir les escargots ? Élève   ................................................................................................................................................................... 

6 conserver les mets chauds ? Élève   ...................................................................................................................................................................

7 verser le potage dans l’assiette ? Élève   ...................................................................................................................................................................

8 présenter la fondue ? Élève   ................................................................................................................................................................... 

9 couper une portion de fromage ? Élève   ...................................................................................................................................................................

10 ouvrir des huîtres ? Élève   ...................................................................................................................................................................

Q
ualité

R
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Cuisineries
gourmandes Certifi cation

Labellisation

Classement

Restaurateurs de France

Restaurants de tourisme

LE CLASSEMENT DES RESTAURANTS8 
La Pyramide de la qualité a remplacé en 1999 le classement en étoiles. Elle a été créée en vue de revaloriser l’image 

de la profession pour off rir aux consommateurs et aux touristes une meilleure lisibilité de l’off re de restauration.

1 Au sommet de la Pyramide de la qualité, se trouve la certifi cation « Cuisineries gourmandes » des pro-

vinces de France (CGPF). Les restaurants ainsi certifi és, s’engagent à respecter un cahier des charges très strict 

et doivent passer chaque année avec succès un contrôle effectué par Qualité France, un organisme indépendant. 

Un restaurateur certifi é doit proposer une cuisine régionale composée de produits frais et du terroir.

2 Au second étage de la Pyramide de la qualité, le label Restaurateurs de France est réservé aux restaurants 

de tourisme qui proposent une cuisine française traditionnelle à base de produits régionaux et acceptent de se 

soumettre régulièrement aux contrôles.

3 Le classement « Restaurant de tourisme » est livré à qui en fait la demande à la préfecture de son dépar-

tement et s’engage à offrir aux clients un minimum de qualité, de service et de compétences professionnelles. 

L’établissement doit être conforme à la réglementation relative au commerce, à l’urbanisme, à l’hygiène, à la 

salubrité et à l’accessibilité des personnes handicapées. 

L’établissement peut proposer une cuisine française, étrangère, traditionnelle ou régionale. Les plats peuvent 

être réalisés avec des matières premières appertisées, déshydratées, surgelées ou sous vide, mais confectionnées 

sur place par un personnel ayant un minimum d’expérience professionnelle.

4 Le classement par les guides est purement commercial, élaboré selon leurs propres critères. 
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20  COMPRÉHENSION ÉCRITE  Vérifi ez votre compréhension et choisissez la bonne réponse.

1 La Pyramide de la qualité :

a. comprend deux étages

b. s’adresse aux guides touristiques

c. remplace le classement en étoiles

2 Le cahier des charges :

a. est un organisme professionnel

b. oblige au respect de règles sévères

c. est un contrôle effectué tous les deux ans

3 Le label « Restaurateurs de France » s’applique :

a. aux restaurants régionaux

b. aux restaurants BIO

c. aux restaurants chinois

4 Le classement « Restaurant de tourisme » peut être livré :

a. à un restaurant familial

b. à un restaurant proposant des plats préconfectionnés 

c. à un restaurant proposant une cuisine étrangère

5 Les guides sont classés :

a. sans obligation de certifi cation

b. par fourchettes

c. par étoiles

21  PRODUCTION ÉCRITE  Lisez le texte « Le classement des restaurants », puis répondez aux questions suivantes.

1 Quelles modalités les restaurants doivent-ils suivre pour obtenir la certifi cation « Cuisineries gourmandes » ?

2 Quelle cuisine un restaurant ayant obtenu cette certifi cation doit-il proposer ?

3 Quelle est l’importance des restaurants qui arborent le label « Restaurants de France » ?

4 Quelle cuisine proposent-ils ?

5 Quelle démarche faut-il suivre pour ouvrir un « Restaurant de tourisme » ?

6 Quelle cuisine un « Restaurant de tourisme » peut-il proposer ?

7 Quelles méthodes de préparation doit-il respecter ?
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22  VOCABULAIRE  Associez chaque mot à son contraire.

1 sommet  a négliger 

2 respecter  b nuisance 

3 frais  c base 

4 traditionnel  d national 

5 salubrité  e inexpérience 

6 accessible  f abîmé 

7 étranger  g moderne 

8 expérience  h inaccessible 

23  VOCABULAIRE  Complétez la fi che de verbes. En cas de diffi culté, consultez la section spécifi que « Les verbes » 
à la fi n du livre. 

infi nitif participe passé présent indicatif (on)

il a remplacé

elle a créé

ils s’engagent

ils doivent

ils acceptent

ils proposent

ils peuvent

offrir

élaboré

réservé 

24  DELF-PRO   PRODUCTION ÉCRITE  Imaginez que vous êtes un stagiaire dans un restaurant de tourisme. 
Produisez un texte de présentation de ce restaurant à lancer sur Internet. Utilisez le texte « Le classement des 
restaurants » et les suggestions suivantes :

• nom du restaurant ;

• position et classement ;

• cuisine proposée ;

• conformité à la réglementation ;

• slogan publicitaire 

(de 50 à 100 mots).

25  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles à 2. À tour de rôle parlez du restaurant où vous avez effectué votre stage 
et les raisons de son classement dans la pyramide de qualité.
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GRAMMATICALE

 Les déterminants 
Articles défi nis / indéfi nis : le, la, les / un, une, des

Les articles partitifs : du, de la, de l’, des

Attention

Les articles indéfi nis ou partitifs sont remplacés par :

• pas de, pas d’ dans une phrase négative ;

• de ou d’ devant un adjectif pluriel.

26 Complétez la fi che de présentation du robot multifonctionnel avec les déterminants 
donnés.

de • des • des • des • des • la • la • le • le • le • les • un • un • une 

En cuisine, le robot permet d’émincer de façon régulière, de râper 1 ............... légumes et 2 ............... 

fromage. Il a plus de 15 fonctions ! Équipé 3 ................. plaque à induction, c’est 4 .............. robot 

idéal pour réaliser 5 .............. plats mijotés, 6 .............. recettes vapeur, des crèmes et plus encore !

Pour réaliser 7 .................. véritables terrines, on y adapte 8 .................. hachoir.

Avec 9 ............... laminoir et 10 ............... fi lière à pâtes, vous réaliserez 11 ............... tagliatelles fraîches.

Rien de plus facile avec 12 .............. presse-agrumes ou 13 ............... centrifugeuse pour réaliser 

14 .............. jus de fruits ou de légumes.

27 Complétez la fi che avec l’article partitif convenable.

Exemple : Il a faim,  apporte-lui :

pain salade beurre confi ture fromage tarte raisin

du

de la

de l’ 

28 Complétez la fi che avec l’article partitif convenable.

Exemple : Il a soif : apporte-lui :

eau bière cidre orangeade vin jus de fruit limonade

du

de la

de l’ 

29 Répondez à la forme négative.

1 Mangez-vous des glaces ?  ..............................................................................................................................................................................................................

2 Tu aimes les sorbets ?  .......................................................................................................................................................................................................................

3 Veux-tu une soupe ?  ...........................................................................................................................................................................................................................

4 Elle déteste le potage ?  ....................................................................................................................................................................................................................

5 Mange-t-il du poisson ?  ...................................................................................................................................................................................................................

6 Elle préfère les desserts ?  ................................................................................................................................................................................................................

7 Vous prenez du fromage ?  .............................................................................................................................................................................................................

8 Ils veulent manger des escargots ?  ..........................................................................................................................................................................................
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Décrire l’équipement du restaurant

•	Le réchaud sert à chauffer...

•	Le seau à champagne sert à refroidir...

•	La cloche conserve les mets...

•	Le grand couteau à fromage permet...

•	Le chariot à pâtisserie présente aux clients...

Distinguer les rôles du personnel de la brigade

•	Le directeur est responsable de la gestion...

•	Le maître d’hôtel reçoit...

•	Le sommelier sert les vins...

•	Le chef trancheur tranche devant le client...

•	Le barman est responsable du bar et sert...

Présenter la tenue vestimentaire

•	Le premier maître porte le smoking pour...

•	La chemise doit être...

•	Le gilet est...

•	Le pantalon ou la jupe sont généralement...

•	Les cheveux doivent être...

•	Les mains et les ongles doivent être...

Rôles du personnel du restaurant
Dialogue dans la salle du restaurant choisi par l’école pour le stage professionnel de ses élèves (maître d’hôtel et 

5 élèves).

Maître :  Pour ce midi, il y a quelques réservations : une 

table de 8 et deux tables de 4 personnes.

Élève 1 : On dispose de tables ovales ou rectangulaires ?

Maître :  Les rectangulaires s’adaptent mieux aux 

dimensions de la salle. Vers la baie vitrée disposez 

la table de 8 au nom de Blanchet et les deux tables 

de 4 personnes au nom de Leclerc et de Bourdier.

Élève 2 : La console est prête pour le service, Monsieur.

Maître :  Vous avez vérifi é s’il y a assez de linge de salle ainsi 

que de ménages ?

Élève 2 :  Oui Monsieur, je me suis occupé des assiettes, des 

verres et de tout le matériel pour le service.

Maître : Le chariot des hors-d’œuvre ?

Élève 3 :  Je suis le responsable du service des hors-d’œuvre 

froids.

Élève 4 : En tant que chef trancheur, je m’occupe du tranchage de la viande devant le client.

Maître :  N’oubliez jamais que le service des vins est très important et que la tâche confi ée au sommelier est 

fondamentale pour le succès d’un repas.

Élève 5 :  Merci Monsieur pour votre confi ance ! J’ai la responsabilité du service des vins. Je présenterai les vins aux clients 

et je les aiderai à faire leur choix.
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33 Sous la direction de vos professeurs de Cuisine, Service et Alimentation, présentez à la classe un restaurant que 
vous fréquentez et qui correspond au classement français « Restaurant de tourisme ». Indiquez : nom, position, 
décor, cuisine, menu. Exprimez enfi n votre évaluation.

34 Sous la direction de vos professeurs de Cuisine, Service et Alimentation, présentez le restaurant où vous vou-
driez faire un stage professionnel. Justifi ez votre choix par la qualité des équipements et des menus servis et 
indiquez enfi n le rôle que vous aimeriez avoir dans cet établissement.

CLIL Cuisine, Service, Sciences appliquées à l’alimentation

30  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles à 4 (maître d’hôtel et 3 élèves). Dans la salle restaurant de l’école, le maître 
d’hôtel vérifi e si les élèves ont appris l’usage de tous les outils pour le service. Jouez suivant les exemples. 
Les « Phrases utiles » peuvent vous aider.

31  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles (2 élèves : maître d’hôtel et commis serveur). 
Pour le service d’un repas, le maître d’hôtel demande au commis serveur à quel chef 
de partie il faut confi er le service des plats qui composent le menu. Jouez la conver-
sation suivant l’exemple. Les « Phrases utiles » peuvent vous aider.

32  INTERACTION ORALE  Jeu de rôles à 3 (professeur et 2 élèves). Le professeur interroge à tour de rôles ses élèves 
à propos de la tenue professionnelle. Les « Phrases utiles » peuvent vous aider.

Maître : À quoi sert le réchaud ?

Maître : Quelle est la fonction de la cloche ?

Maître : À quoi sert le chariot à pâtisserie ?

1er élève : Il sert à...

2e élève : Elle est employée pour...

3e élève : Pour...

Maître : Selon moi, le service des hors-d’œuvre est 

confi é à...

Commis : Je ne suis pas d’accord, c’est le chef...

Oui, c’est le chef...

Professeur : De quelle couleur est la chemise du 

personnel de la salle ?

Professeur : Quelles règles d’hygiène doit respecter le 

personnel de la salle ?

1er élève : Blanche...

2e élève : Il faut avoir toujours les cheveux...
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<< La Lorraine >> : une brasserie alsacienne
La place des Ternes est l’une des plus jolies places de Paris. 

Construite en 1864, son nom évoque l’ancien village des Ternes 

où l’air était si pur que les médecins parisiens y envoyaient 

leurs malades en convalescence. Est-ce pour cela que les fl eu-

ristes s’y sont installés ?

Dès les premiers rayons de soleil, à quelques mètres de la vaste 

terrasse, le regard cueille les couleurs variées des bouquets.

Charlie Chaplin avait ici sa table. Il en aimait l’ambiance 

tranquille et le service impeccable, réservé et courtois. 

« La Lorraine » reste jeune, vivante, accueillante. Les ban-

quettes rouges, les boiseries et les grands miroirs témoignent 

du style des années cinquante dont cette institution pari-

sienne reste le modèle.

On se régale d’huîtres et de coquillages de Paris toujours 

frais, avant de dévorer les plats de la carte avec les meilleurs 

produits du terroir : saucisse de Morteau et ses pommes 

tièdes, majestueuses entrecôtes ou fameux tartare d’aiguil-

lette, aile de raie pochée au beurre noisette. Sans parler 

des desserts mythiques : baba au rhum, crêpes fl ambées et 

souffl é au Grand-Marnier. 

« La Lorraine » – 2, Place des Ternes – 75008 Paris 

Tél : +33 (0) 156 21 22 00 

www.brasserielalorraine.com 

Carte : 55 ¤ – Les « Soirées Privilégiées » à partir de 48 ¤

1  COMPRÉHENSION ÉCRITE  Lisez le texte puis dites si les affi rmations sont vraies (V) ou fausses (F).

 V F

1 « La Lorraine » est un restaurant parisien. Q Q

2 Dans une brasserie on ne boit que de la bière. Q Q

3 « La Lorraine » a été fréquentée par des personnages célèbres. Q Q

4 Son décor est simple et familial. Q Q

5 Le style est moderne. Q Q

6 À « La Lorraine » on peut déguster des fruits de mer. Q Q

7 La saucisse de Morteau est un plat de viande. Q Q

8 Le baba au rhum est un dessert. Q Q

2  COMPRÉHENSION ÉCRITE  Répondez aux questions suivantes.

1 Quelle est la position de « La Lorraine » ?

2 À quels produits cette brasserie doit-elle sa renommée ?

3 Regardez les photos, puis présentez ce restaurant.

4 Quel célèbre personnage était un client habituel de « La Lorraine » ? Pourquoi ?
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3   02   COMPRÉHENSION ORALE  Écoutez l’enregistrement puis cochez la bonne réponse.  

1 Les clients arrivés au restaurant sont : 

a. 6

b. 3

c. 4

d. 5

2 Le groupe est formé de : 

a. 2 dames et de 2 messieurs

b. 1 dame et 3 messieurs

c. 3 dames et 3 messieurs

d. 3 messieurs et 2 dames

3 Ces clients : 

a. ont réservé une table pour quatre personnes

b. ont réservé une table pour cinq personnes

c. ont réservé pour midi

d. n’ont pas réservé

4 Le maître d’hôtel propose d’abord : 

a. une table face au parc

b. une table dans le coin

c. une table près de la cheminée

d. une table près de la baie vitrée

5 La table souhaitée va se libérer dans : 

a. 10 mn

b. 20 mn

c. 40 mn 

d. 60 mn

6 Le maître d’hôtel propose enfi n aux clients de : 

a. réserver avant l’arrivée

b. renvoyer le repas

c. prendre place à une table avec d’autres clients

d. attendre au bar 

4  PRODUCTION ÉCRITE  Proposez une table à un couple qui veut dîner dans le restaurant où vous travaillez.  

5  PRODUCTION ORALE  Sur la base de vos connaissances et de vos expériences personnelles en salle restaurant 
ou en cuisine, présentez le restaurant où l’établissement scolaire vous a placé en stage.  

Précisez : 

• classement ;

• décor ;

• position ;

• composition de l’équipe de cuisine et de restaurant ;

• qualifi cation du personnel ;

• rapport avec la clientèle ;

• type de cuisine.
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GRAMMATICALE

didattica inclusivaAPPRENDRE 

C’EST FACILE !

 � Le chef est responsable de la 
cuisine et de son personnel.

 � Le chef de partie est responsable 
d’un secteur de la cuisine.

 � Le sous-chef aide et remplace le 
chef quand il est absent.

 � Le saucier prépare fonds et sauces.

 � Le garde-manger distribue les 
marchandises aux divers secteurs.

 � L’entremétier s’occupe des potages, 
des œufs et des légumes.

 � Le rôtisseur prépare les aliments 
rôtis, grillés et frits.

 � Le pâtissier réalise pâtisseries, 
glaces et sorbets.

 � Le poissonnier s’occupe de la 
cuisson des poissons, mollusques 
et crustacés.

 � Le boulanger produit pain 
et gressins pour le restaurant.

 � Le tournant remplace les chefs 
de partie.

 � Le communard prépare les repas 
du personnel.

 � Le commis de cuisine aide à la 
mise en place et lave les légumes.

 � Le directeur est responsable 
de la gestion et du recrutement 
du personnel.

 � Le maître d’hôtel reçoit les clients.

 � Le chef de rang est responsable 
de 4 à 8 tables.

 � Le sommelier sert les vins 
et organise la cave.

 � Le chef trancheur s’occupe 
des hors-d’oeuvre et tranche 
les viandes.

 � Le chef à la lampe prépare et cuit 
à la lampe viandes et desserts.

 � Le commis serveur fait la mise 
en place et sert les clients.

 � Le barman est responsable du bar 
et prépare les cocktails.

 � Le garçon de café sert les 
consommations et nettoie les 
locaux.

LA BRIGADE DE CUISINE ET DE RESTAURANT

CUISINE RESTAURANT
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1 Compréhension écrite. Associez chaque élément de la brigade de cuisine à son rôle.

1 Le chef de cuisine : 
a produit le pain pour le restaurant
b s’occupe des repas du personnel
c organise le travail de la brigade

2 Le saucier : 
a prépare les fonds et les sauces
b remplace le chef de partie quand il est absent
c prépare les potages et les légumes

3 Le poissonnier : 
a prépare les rôtis
b réalise des recettes à base de poissons, mollusques et crustacés
c prépare les quiches

4 Le pâtissier : 
a réalise les gâteaux, les glaces et les sorbets
b fait la mise en place
c aide le chef de cuisine

2 Compréhension écrite. Associez chaque élément de la brigade de restaurant à son 
rôle.

1 Le directeur est responsable de la cuisine / du restaurant.

2 Le sommelier sert les vins / les hors-d’œuvre. 

3 Le barman prépare les menus / les apéritifs.

4 Le commis serveur s’occupe de la mise en place / de la viande.

3 Vocabulaire. Pour chaque groupe de mots trouvez l’intrus.

1 veste – pantalon – chemise – gilet – mains

2 salade – assiette – fourchette – seau à vin – pince

3 guéridon – hors-d’œuvre – chariot – table – console

4 apéritif – cocktail – vin rouge – cave - champagne

4 Vocabulaire. Associez chaque adjectif à son contraire.

1 cuit a sucré

2 humide  b noir

3 salé  c sale

4 propre  d cru

5 blanc  e noir

5 Grammaire. Transformez les expressions suivantes au pluriel.

1  ...................................................................................................................... le service  

2  ..................................................................................................................... la cuisine  

3  ............................................................................................................. une boisson  

4  ......................................................................................................................... le client  

5  ...................................................................................................................... une table  
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au TRAVAIL

Pour faire la publicité d’une entreprise de cuisine 

régionale un professionnel doit mettre en valeur : 

• la localisation de l’établissement (ville, petit village, 

campagne, montagne) ;

• la position (près de la gare, centre ville, non loin de l’église, 

de la cathédrale, des pistes de ski, de l’autoroute, de 

l’aéroport) ;

• l’ambiance simple, rustique, branchée... ;

• le décor moderne, simple, soigné… 

• l’accueil chaleureux, familial…

• les locaux (terrasse, salle famille pour enfants, salon 

banquets…) ;

• la cuisine régionale revisitée avec la tradition et les 

saveurs anciennes…

• les produits du terroir choisis directement chez les 

producteurs pour leur origine et leur qualité…

1  PRODUCTION ÉCRITE  Le chef Édouard Loubet 
cherche des stagiaires pour le mois d’août. Il veut 
tester les compétences professionnelles des candi-
dats de cuisine et de service auxquels il demande 
la présentation d’un plat réalisé avec les produits 
du terroir. Envoyez alors la préparation que vous 
réalisez avec des produits typiques de votre région 
dont vous soulignez les qualités aux clients. Justifi ez 
ensuite la motivation de votre candidature en vous 
inspirant des suggestions suivantes.

• J’aimerais faire une expérience d’apprentissage en Provence...

• Les produits à la base de mon plat sont...

• J’ai sélectionné ces produits pour...

• Je les ai choisis directement chez le producteur de...

• J’aimerais travailler sous la direction d’un grand chef 

amoureux de...

• J’aimerais servir des clients...

• Autre...

Promouvoir la cuisine du terroir
Amoureux de la nature et de sa région, la Provence, Édouard est poussé par l’envie de faire partager 

les couleurs et les senteurs du Luberon.

La Bastide de Capelongue se situe sur les hauts de Bonnieux entre pierres et 

lumière. À l’intérieur tout est charme et séduction avec une dominante de blanc, 

de crème et de vert pastel : nappes de lin, boiseries chaudes, pour une ambiance 

champêtre et résolument originale.

Édouard Loubet invite les gastronomes à découvrir différents types de cuisine et 

à participer à ses cours sur les thèmes suivants : Le langage des plantes, Une cuisine 

oubliée, la Cueillette des herbes sauvages, la découverte des produits fermiers et artisanaux, 

Les vins du Luberon, L’art du pain et des entremets, Les arts de la table. 

Il exerce sa cuisine dans le respect total du produit ; des produits sélectionnés pour 

leur noblesse et leur grande qualité.

Avez-vous des conseils à donner pour une bonne sélection des produits ?

É.L. :  Je cherche à retrouver tout ce qui possède encore la saveur de l’authentique, 

afi n de faire revivre les souvenirs et les rêves de mon enfance.

Êtes-vous proche des producteurs ?

É.L. :  Oui je suis proche de mes producteurs. J’aime les produits de la ferme et du 

jardin pour une cuisine qui évolue au fi l des saisons. 

Projet

2  PRODUCTION ÉCRITE  Suivant le plan donné, imaginez les caractères du restaurant que vous aimeriez ouvrir. 
Indiquez : position, décor, cuisine et produits du terroir. Créez aussi une phrase captivante pour la publicité.

Et maintenant

à vous !

COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES 

Pour un emploi dans le monde de la restaurationW

Édouard Loubet

ESPACE INTERACTIF

Pour en savoir plus
Le verre et l’assiette


