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L’histoire du petit-déjeuner

1. De l’importance du petit-déjeuner : 

Le moment du petit-déjeuner est l’occasion de faire une petite étude psychologique de la nature humaine.  Il y ceux qui se lève tôt, qui se lève du pied gauche, qui mange en vitesse ou au contraire ceux qui considère le petit-déjeuner comme étant un cérémonial…

Vous remarquerez également que les désirs de la clientèle seront aussi étonnant que variés.

Voici quelques commandes parmi d’autres : ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Si vous devez avoir l’impression de rendre service à l’humanité, efforcez-vous de combler tous les vœux de ces citoyens !

Car un homme, ou une femme, comblé par son petit-déjeuner -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
2. Du petit-déjeuner en salle au petit-déjeuner en chambre :

Le lieu où est servi le petit-déjeuner varie -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans un hôtel, une salle est réservée au service du petit-déjeuner.  Très souvent, --------------------------------------------------------------------------------------------------
Les restaurants servant le petit-déjeuner ont souvent ----------------------------.  Tout dépend de --------------------------------------- !     

Si le restaurant est touristique, la situation sera différente que pour un restaurant d’affaires.
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Il y aussi ------------------------, ou simplement celui servi sur plateau…

3. La mise en place du petit-déjeuner : 

La mise en place du petit-déjeuner, que ce soit à l’hôtel ou au restaurant, se prépare -------------------------------------------
a. Au restaurant ou à l’hôtel dans une salle séparée :

· La veille au soir
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· ---------------------------------------------------------------

· ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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-------------------------------------------------------------------- 

· Complète les couverts en apportant sur une petite assiette, les confitures, le miel, les sucres et autres édulcorants ;

· ----------------------------------------------------

· Dés que les clients sont installés 
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---------------------------------------------------------------

· ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

· Compléter les couverts ---------------------------------------- ;

Souhaiter à votre clientèle : « -------------------------------------- »
b. A l’étage : 

· La veille au soir
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---------------------------------------------------------------

· ---------------------------------------------------------------

· ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
· Le matin
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---------------------------------------------------------------

· Placer sur le plateau, le beurre, la confiture, le pain, la tasse chauffée et ----------------------------------------------------
· ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

· Le plateau est porté -------------------------------------------- puisse ouvrir et fermer la porte ;

Frapper à la porte, et --------------------------------------------------- ;

N’oubliez pas : « -------------------------------------- « (suivant la situation !)

c. Une heure et demie après le service
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· Contrôler sur la liste ---------------------------------------------------------------------------------------------------------
· ------------------------------------------------------------------------------------------------------- on peut les réutiliser ;

Les différentes variétés de petits déjeuners

--------------------------------------------------------------------- constituent des suppléments aux petits déjeuners classiques.
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Ces différents suppléments seront servis --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
1. Les différentes ------------------------------
a. Le café du petit déjeuner
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Lors du petit déjeuner, on veillera ------------------------------- mais plutôt ----------------------------------------- vu la quantité nécessaire par tasse ;
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Le café est servi ---------------------------------------------------
 posée à droite du client derrière ------------------------------------
b. Les thés, lait et chocolats chauds :

Lors du petit-déjeuner, le thé est servi dans de petites théières, des petits pots… Le thé sera toujours accompagné ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2. Les quatre sortes de petits déjeuners :

Le petit déjeuner varie suivant les habitudes du pays ou de la région.  Il reflète ---------------------------------------------------------------
Pour les anglais, -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Pour le français, ce serait une erreur ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Sur le plan international, quatre petits déjeuners se sont imposés.  Chacun peut se sentir ainsi presque comme chez lui :
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· ---------------------------------------

· --------------------------------------

· --------------------------------------

· --------------------------------------

a. Le petit déjeuner continental 

· -------------------------------------

· ----------------------------------------------------------------------------------------------------
· Quelque soit l’appellation voici ce qu’il comporte :

· Boissons chaudes : ---------------------------------
· Différents pains : -----------------------------------------------------------------------------------------------
· Beurre : -------------------------------------------
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· Confitures : des parfums différents, -------------------------------------------------------------------------
· En suppléments : --------------------------------------------------------------------------------------------
b. Le breakfast anglo-saxon

· C’est le préféré -------------------------------------------------------------------------------------------------------------
· Il comprend souvent au choix :

· ---------------------- : tels que café, thé, lait, chocolat…


· ----------------------------- : pains, toasts, spécialités…

· ------------------------------------------------

· Fruits frais : -----------------------------------
· ------------------------------------: pressés ou non ;

· Compote : ----------------------------------------
· --------------------------: Corn Flakes, porridge, muesli…

· Œufs : -------------------------------------------
· Viande : ----------------------------------------------------------------------------------------------------------
· Poissons : -----------------------------------------------
· Produits laitiers : yogourts, kéfir, fromages blancs…

c. Le buffet

· De part la composition, ressemble -------------------------------
· La grande différence -------------------------------------------
· --------------------------;seules les boissons chaudes ----------------------------------------------------

· Ce qui est chaud ------------------------------------------------
· Ce qui doit rester frais ----------------------------------------

d. Le brunch

· -------------------------------------

· Offre des salades, des consommés, des coupes froides, des crèmes…

· -------------------------------------------------------------

Pour préparer un « café filtre », verser le café moulu dans le filtre (papier ou métal).   Verser l’eau (95-97°C) sur le café(50 à 80 g de café par litre eau).  Verser cette eau un peu pour développer les arômes du café, puis le restant au fur et à mesure. Au-delà de 45 minutes de chauffe, le café sera jeté.  La température de chauffe ne doit pas dépasser 80°C pour éviter un goût amer au café.





A quelle température maximum conserve-t-on le café ?---------------------------------------------------





Quelle température doit avoir l’eau ?-----------------





Qu’utilise-t-on comme filtre à café ?-------------------------------------------------------------------------------





Quel quantité de café utilise-t-on pour préparer 3 litres de café ?---------------------------------------














