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Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID

PRUEBAS PARA LA OBTENCION DE TITULOS DE TECNICO Y TECNICO SUPERIOR

Convocatoria correspondiente al curso académico 2023-2024
(RESOLUCION de 29 de diciembre de 2023, de la Direccion General de Educacion Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial, por la que se
convocan, en el curso 2023-2024, las pruebas para la obtencion de los titulos de Técnico y Técnico Superior de Formacion Profesional.)

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.I. N.I.LE. o Pasaporte: | Fecha:
Cddigo del ciclo: Denominacion completa del ciclo formativo:
HOTS05 Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del modulo: | Segunda lengua extranjera: Francés
0180

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

- Mantener el documento de identificacion en lugar visible durante la realizacién del ejercicio

- No esta permitido el uso de calculadoras programables, teléfonos méviles o cualquier otro dispositivo de
telecomunicacion.

- Las preguntas y ejercicios se resolveran utilizando boligrafo azul o negro.

- Todas las respuestas deberan ser contestadas en la hoja habilitada para ello al final de la prueba.

- Cuide la presentacién y escriba la respuesta o el proceso de forma ordenada y con grafia clara

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

- La valoracion de cada una de las pruebas es entre 0 y 10. En cada pregunta de las pruebas se expone en su
enunciado el valor de su calificacion y las posibles penalizaciones que pudiera darse.

- Se expondra en el tablén de anuncios de secretaria, el dia 17 de mayo de 2024 a partir de las 11:00h, el listado de los
candidatos que hayan superado estas pruebas, para acceder a las siguientes pruebas.

- Se debera disponer de una nota minima de 5 para poder acceder a la prueba oral, que se realizara el 24 de mayo de
2024, a partir de las 13:45 horas.

- La nota final sera la media de cada una de las pruebas realizadas. Se debera aprobar, al menos, con un 5 en cada una
de las pruebas realizadas para poder realizar la media.

CALIFICACION
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Comunidad de Madrid DE LA COMUNIDAD DE MADRID
CENTRO EDUCATIVO: IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid LOCALIDAD: Madrid

Cadigo del ciclo:
HOTS05

Denominacion completa del ciclo formativo:

Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del médulo:
0180

Denominacion completa del modulo profesional: Segunda lengua extranjera: Francés

PRUEBA DE COMPRENSION ORAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
e Resultado 1: Reconoce informacidn cotidiana y profesional especifica contenida en discursos orales claros y
sencillos emitidos en lengua estdndar, identificando el contenido global del mensaje.
e Resultado 5: Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Cette épreuve vise sur la compétence de la compréhension orale et vaut 10 points. |l vous faut un minimum
de 5 pour réussir cette épreuve et pouvoir faire moyenne avec les autres compétences.

Vous avez la valeur de chaque question dans I’énoncé.

Temps maximum pour accomplir cette épreuve : 15 minutes

Ecoute 1. Ecrivez le numéro de téléphone du répondeur. 1 point si le téléphone est correct. T.com 1.11

Ecoute 2. Complétez 3 points. 1 point chaque réponse T.com 1.12

o Date du voyage

e Numéro du train :

e Référence du dossier

Ecoute 3. Complétez 6 points. 1 point chaque blanc. hét :p50

e Numéro de la chambre de la cliente :

¢ Que souhaite le client commander :

e Aquelle heure souhaite-t-elle étre servi ?

e Qu'est-ce qu'elle va prendre ?

1.

2.
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Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID

PRUEBAS PARA LA OBTENCION DE TITULOS DE TECNICO Y TECNICO SUPERIOR

Convocatoria correspondiente al curso académico 2023-2024
(RESOLUCION de 29 de diciembre de 2023, de la Direccion General de Educacion Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial, por la que se
convocan, en el curso 2023-2024, las pruebas para la obtencion de los titulos de Técnico y Técnico Superior de Formacion Profesional.)

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.I. N.I.LE. o Pasaporte: | Fecha:
Cddigo del ciclo: Denominacion completa del ciclo formativo:
HOTS05 Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del modulo: | Segunda lengua extranjera: Francés
0180

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

- Mantener el documento de identificacion en lugar visible durante la realizacién del ejercicio

- No esta permitido el uso de calculadoras programables, teléfonos méviles o cualquier otro dispositivo de
telecomunicacion.

- Las preguntas y ejercicios se resolveran utilizando boligrafo azul o negro.

- Todas las respuestas deberan ser contestadas en la hoja habilitada para ello al final de la prueba.

- Cuide la presentacién y escriba la respuesta o el proceso de forma ordenada y con grafia clara

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

- La valoracion de cada una de las pruebas es entre 0 y 10. En cada pregunta de las pruebas se expone en su
enunciado el valor de su calificacion y las posibles penalizaciones que pudiera darse.

- Se expondra en el tablén de anuncios de secretaria, el dia 17 de mayo de 2024 a partir de las 11:00h, el listado de los
candidatos que hayan superado estas pruebas, para acceder a las siguientes pruebas.

- Se debera disponer de una nota minima de 5 para poder acceder a la prueba oral, que se realizara el 24 de mayo de
2024, a partir de las 13:45 horas.

- La nota final sera la media de cada una de las pruebas realizadas. Se debera aprobar, al menos, con un 5 en cada una
de las pruebas realizadas para poder realizar la media.

CALIFICACION
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Comunidad de Madrid DE LA COMUNIDAD DE MADRID
CENTRO EDUCATIVO: IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid LOCALIDAD: Madrid

Cadigo del ciclo:
HOTS05

Denominacion completa del ciclo formativo:

Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del médulo:
0180

Denominacion completa del modulo profesional: Segunda lengua extranjera: Francés

PRUEBA DE EXPRESION ORAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

e Resultado 1: Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, relacionando el propdsito del
mensaje con las estructuras linglisticas adquiridas. Resultado 5: Aplica actitudes y comportamientos
profesionales en situaciones de comunicacidn, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de
la lengua extranjera.

Cette épreuve vise sur la compétence de I’expression orale et vaut 10 points. Il vous faut un minimum de 5
pour réussir cette épreuve et pouvoir faire moyenne avec les autres compétences.

Vous avez la valeur de chaque question dans I’énoncé.

Temps maximum pour accomplir cette épreuve : 20 minutes

1. Savoir se présenter. 1 point. (0.5 point la présentation 0.5 le contenu.

2. Vocabulaire sur I'nétellerie. A partir des images, dire comment se fait une mise en
place et savoir situer les ustensiles. 4 points. (1 point la prononciation, 1.5 point le
vocabulaire, 1.5 point les prépositions d’orientation.

3. Jeu de réle. A partir d’'une carte de restaurant, jouer le réle de maitre, de sommelier et
de serveur. 5 points. 2 points le réle du maitre, 1 point le réle de sommelier, 2 points,
le réle du serveur.
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Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID

PRUEBAS PARA LA OBTENCION DE TIiTULOS DE TECNICO Y TECNICO SUPERIOR

Convocatoria correspondiente al curso académico 2023-2024
(RESOLUCION de 29 de diciembre de 2023, de la Direccién General de Educacién Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial, por la que se
convocan, en el curso 2023-2024, las pruebas para la obtencién de los titulos de Técnico y Técnico Superior de Formacién Profesional.)

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.I. N.I.LE. o Pasaporte: |Fecha:
Cadigo del ciclo: Denominacion completa del ciclo formativo:
HOTS05 Técnico Superior en Direccidn de Servicios de Restauracion

Clave del modulo: | Segunda lengua extranjera: Francés
0180

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

- Mantener el documento de identificacion en lugar visible durante la realizacion del ejercicio

- No esta permitido el uso de calculadoras programables, teléfonos méviles o cualquier otro dispositivo de
telecomunicacion.

- Las preguntas y ejercicios se resolveran utilizando boligrafo azul o negro.

- Todas las respuestas deberan ser contestadas en la hoja habilitada para ello al final de la prueba.

- Cuide la presentacion y escriba la respuesta o el proceso de forma ordenada y con grafia clara

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

- La valoracion de cada una de las pruebas es entre 0 y 10. En cada pregunta de las pruebas se expone en su
enunciado el valor de su calificacion y las posibles penalizaciones que pudiera darse.

- Se expondréa en el tablon de anuncios de secretaria, el dia 17 de mayo de 2024 a partir de las 11:00h, el listado de los
candidatos que hayan superado estas pruebas, para acceder a las siguientes pruebas.

- Se debera disponer de una nota minima de 5 para poder acceder a la prueba oral, que se realizara el 24 de mayo de
2024, a partir de las 13:45 horas.

- La nota final sera la media de cada una de las pruebas realizadas. Se debera aprobar, al menos, con un 5 en cada una
de las pruebas realizadas para poder realizar la media.

CALIFICACION
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Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID
CENTRO EDUCATIVO: IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid LOCALIDAD: Madrid
Cadigo del ciclo: Denominacion completa del ciclo formativo:
HOTS05 Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracién

Clave del médulo: | Denominacion completa del médulo profesional:

0180 _
Segunda lengua extranjera: Francés

PRUEBA DE COMPRENSION ESCRITA

Lisez cet extrait de l'article du journal Le Soir sur les origines du Guide Michelin et
répondez aux questions poseées.

Cette épreuve vise sur la compétence de la compréhension écrite et vaut 10 points. Il vous
faut un minimum de 5 pour réussir cette épreuve et pouvoir faire moyenne avec les autres
compétences.

Chaque question vaut 1 point. Il y a une pénalisation de 0.2 pour chaque faute.

Temps maximum pour accomplir cette épreuve : 30 minutes

Le Guide Michelin.

Derriere le Guide Michelin, il y a deux freres, André et Edouard Michelin. Ensemble, ils
fondent I'entreprise de pneumatiques Michelin a la fin du XIXe siécle. A l'origine, le Guide
Michelin se veut étre un outil pour aider les chauffeurs qui voyagent en France a entretenir
leur voiture et la réparer. Le Guide Michelin propose des adresses en France pour qu'ils
puissent se loger et se nourrir. Lancé en 1900, le Guide Michelin est alors un livret
publicitaire de 400 pages distribué gratuitement aux personnes qui achétent des pneus
Michelin.

Le Guide se révele vite indispensable pour les automobilistes de I'époque. Au début du
XXe siécle, les routes étaient mal indiquées. Impossible de savoir ou se restaurer, dormir,
faire le plein d'essence, trouver un bureau de Poste ou encore le cabinet d'un médecin.

Grace au Guide Michelin, la vie des chauffeurs est soudainement facilitée. En plus de ces

2




localisations, le livret indique des conseils a ses lecteurs comme par exemple : comment
changer un pneu, comment entretenir son véhicule ? etc. Le Guide Michelin ne fait alors
gue trés peu de place a la gastronomie. La priorité est la voiture.

La cuisine débarque vraiment dans le Guide Michelin & partir des années 1920. A cette
méme époque, les deux freres Michelin décide de faire payer le livre pour la somme de 7
francs. Les restaurants et les hotels sont alors répertoriés, mais surtout classés. Il faut
attendre 1926 pour I'attribution de la fameuse premiére étoile. (...)

La profession d'inspecteur du Guide Michelin apparait en 1933. A partir de ce moment, le
Guide Michelin décide de se spécialiser dans le classement des restaurants et des hotels.

Les inspecteurs jugent seulement la qualité des plats. (...)

Voici les questions . 1 point chaque question répondue correctement.

1. Qui sont les fondateurs du guide Michelin ?

2. Quelle a été la priorité du guide Michelin dans ses débuts ?

3. Quel est le prix du premier guide gastronomique ?

4, En quelle année apparait la profession d’inspecteur du Guide Michelin ?

5. En quelle année apparait la premiere étoile Michelin dans le Guide ?

6. Cherchez dans le texte un synonyme de « héberger » (1°" paragraphe)

7. Cherchez dans le texte un synonyme de « s’alimenter » (1er paragraphe)

8. Cherchez dans le texte un synonyme de «véhicule, automobile» (1" paragraphe)
9. Cherchez dans le texte un synonyme de « docteur » (2° paragraphe)

10. Cherchez dans le texte un synonyme de « classifié » (3¢ paragraphe)
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-Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID

PRUEBAS PARA LA OBTENCION DE TITULOS DE TECNICO Y TECNICO SUPERIOR
Convocatoria correspondiente al curso académico 2023-2024

(RESOLUCION de 29 de diciembre de 2023, de la Direccion General de Educacion Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial, por la que se
convocan, en el curso 2023-2024, las pruebas para la obtencién de los titulos de Técnico y Técnico Superior de Formacién Profesional.)

DATOS DEL ASPIRANTE FIRMA
APELLIDOS:
NOMBRE: D.N.I. N.I.LE. o Pasaporte: | Fecha:
Cadigo del ciclo: Denominacion completa del ciclo formativo:
HOTSO05 Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del médulo: | Segunda lengua extranjera: Francés
0180

INSTRUCCIONES GENERALES PARA LA REALIZACION DE LA PRUEBA

e Mantener el documento de identificacion en lugar visible durante la realizacion del ejercicio

e No esta permitido el uso de calculadoras programables, teléfonos méviles o cualquier otro dispositivo de
telecomunicacion.

e Las preguntas y ejercicios se resolveran utilizando boligrafo azul o negro.

e Todas las respuestas deberan ser contestadas en la hoja habilitada para ello al final de la prueba.

e Cuide la presentacion y escriba la respuesta o el proceso de forma ordenada y con grafia clara

CRITERIOS DE CALIFICACION Y VALORACION

e La valoracion de cada una de las pruebas es entre 0 y 10. En cada pregunta de las pruebas se expone en su
enunciado el valor de su calificacién y las posibles penalizaciones que pudiera darse.

e Se expondra en el tablén de anuncios de secretaria, el dia 17 de mayo de 2024 a partir de las 11:00h, el listado de los
candidatos que hayan superado estas pruebas, para acceder a las siguientes pruebas.

e Se debera disponer de una nota minima de 5 para poder acceder a la prueba oral, que se realizara el 24 de mayo de
2024, a partir de las 13:45 horas.

® La nota final serda la media de cada una de las pruebas realizadas. Se debera aprobar, al menos, con un 5 en cada una
de las pruebas realizadas para poder realizar la media.

CALIFICACION
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Comunidad de Madrid l'e'l DE LA COMUNIDAD DE MADRID
CENTRO EDUCATIVO: IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid LOCALIDAD: Madrid
Cadigo del ciclo: Denominacion completa del ciclo formativo:

HOTS05 Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

Clave del moédulo: | Denominacion completa del médulo profesional:

0180 _
Segunda lengua extranjera: Francés

PRUEBA DE EXPRESION ESCRITA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

e Resultado 2: Interpreta informacion profesional escrita contenida en textos sencillos, analizando de forma
comprensiva sus contenidos.

e Resultado 5: Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacidn,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

1. Lisez ce paragraphe qui exprime des actions quotidiennes et complétez au présent de
I'indicatif avec les infinitifs suivants. (1 point, 0.1 chaque verbe)

\ Prendre, rentrer, se lever, mettre, sortir, déjeuner, s'habiller, aller, se coucher et regarder.

D habitude, le samedi je tard, a dix heures puis je mon petit déjeuner. Ensuite

je | ,je | un survétement pour faire du jogging. Apres, je de chez moi
et je vais au parc. Je chez moi deux heures apres, je me douche et je au restaurant
avec des amis. Le soir, je au cinéma et vers huit heures du soir je rentre et je dine avec mon
amie. Puis je la télévision et finalement je vers onze heures.

2. Lisez le paragraphe ci-dessous et écrivez les mots manquants avec les verbes ci-dessous au
futur simple. (1 point, 0.1 chaque verbe)

Ecrivez les mots manquants.

Changer, faire, étudier, pouvoir, avoir, étre, continuer, partir, envoyer, s'inscrire.

L'année prochaine j' la deuxieme année de Tourisme, et mi-mars, je mon stage,
peut-étre je a I'étranger. Je a voir la plupart de mes camarades, je l'espére au
moins. Je slrement de professeurs et de salle de classe. J' de nouvelles matiéres.
J' mon C.V a plusieurs entreprises de maniére a pouvoir travailler une fois fini mon BTS. Ou
bien je a l'université. En tout cas, je un professionnel de la branche du
tourisme. J'espere aussi que bient6t je m'acheter une voiture pour pouvoir voyager a mon aise.
2


https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t9e557c8a-e2b8-e79f-9553-aaa46db7991c
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#tb41daa38-58ad-e4b2-79de-1619c07d8514
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t2a87881a-0215-9df2-8520-e2b3f96f988c
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t40271836-0b64-78f6-da98-120e4e852e6a
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#td8252326-5f32-902f-079b-fbcf20b1bf43
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#tf09b8a43-5055-39b6-8971-6408f1b13d1e
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t43f07753-1d76-b000-96c3-86be063bbac3
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t507325f8-fc41-3113-5a16-1275de90515a
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t9ffae9a8-8bc3-89e5-3ae0-221d39791999
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t9a21b31a-8d30-5c22-a02d-ac431fa3727d
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t45655fa2-82ae-bfb8-7ce8-956215187adf
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t39bc4710-f293-4089-b976-9bdf643f6a76
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#tcd914e9f-461f-a834-665f-28d0359cb65f
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t485bc30e-e075-2d13-ca85-f931bd260374
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#tda514734-6209-8a0c-edc1-6459bd237a34
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#td3cfabab-3dca-859e-fd66-1e34b6e99d55
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#tcb8eedd5-cf42-9f2b-6757-5bb8ecdfdf01
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t0091c925-67ef-8e0b-0181-9ab896d5ddd1
https://aulavirtual33.educa.madrid.org/ies.hotelescuela.madrid/pluginfile.php/25131/mod_resource/content/2/activit_2.html#t92790962-41b5-0cd5-7384-9b84f6ec1867

3. Comblez les blanc avec un partitif. (1 point, 0.1 chaque partitif)

Je vais aller au supermarché et je vais acheter lait, bananes, vin, eau minérale,
confiture, beurre, café, vin et yaourts. Mais je ne vais pas acheter

chocolat, je dois faire un peu de régime.

4. Ecrivez ce vocabulaire de légumes et fruits avec Iarticle indéfini. (1 point, 0.1 chaque mot avec
son article)

@r @

¢ a ’

5. Ecrivez ce vocabulaire de poissons, crustacés et mollusques avec I’article indéfini. (1
point, 0.1 chaque mot avec son article)

Un rodaballo Un lenguado Un bacalao Un salmén Chuletas de cordero

Un buey de mar Una gamba iillo
Y Un bogavante 9 Un mejillon Un centollo

6. Complétez par une préposition : (1 point, 0.1 chaque préposition ou locution)

Réceptionniste : Bonjour Monsieur. Notre restaurant se trouve premier étage.

Le maitre. Bonjour, monsieur, nous avons plusieurs tables de libre. Voulez-vous manger
terrasse ? Nous avons des tables avec vue la ville.

(...) Trés bien Monsieur, je vous installe tout de suite cette table. (...) Pour aller

aux toilettes, vous descendez rez-de-chaussée.

Le client : Voyons la carte : il y a une soupe poisson, du melon jambon, des

escalopes normande, du thon armoricaine et des ceufs le

plat.



7. Situez cing éléments de cette table. Ecrivez cinqg phrases en employant des prépositions
ou locutions de lieu. A me pas répéter les prépositions. (1 point, 0.2 chaque phrase correctement

écrite)
( A (plate, creuse) ;i u:me::e c _
= = .
e o
1.
2.
3.
4.
5.

8. Répondez aux questions. 1 point, 0.2 chaque réponse. -0.2 pour chaque faute

e vous étes maitre de I'hétel Marseille, que dites vous quand vous décrochez le
téléphone ?

e Vous écrivez un courrier electronique a une personne qui souhaite faire une réservation.
comment commencer-vous le courriel :

e Vous accueillez des clients au restaurant. Que dites-vous dans ce contexte :



o Vous apportez I'addition a des clients. Que dites-vous dans ce contexte :

o Complétez. Le client, pour la cuisson de sa viande, peut demander qu’elle soit : bleue,

, @ point ou bien cuite.

9. Complétez les blancs de ce dialogue sur la réservation d’une table de restaurant. (2
points, 0.2 chaque expression en blanc correctement écrite)

e Maitre : Restaurant La Brioche, bonjour.

e Client : Bonjour, je réserver une table, s’il vous

e Maitre : Oui Monsieur, pour ?

e Client: Pour le 5 mars.

e Maitre : Pour ou diner ?

e Client : Pour diner.

e Malitre: souhaitez-vous diner, monsieur ?

e Client : A vingt heures.

e Maitre : Pour personnes ?

e Client: Pour deux personnes.

e Maitre : Laréservation est ?

e Client : Monsieur Garzon.

e Maitre : Pourriez-vous votre nom?

e Client: Oui, G-A-R-Z-O-N

e Maitre : Bien, M. Garzon, Je vous pour la réservation, et a trés bient6t !

e Client: Au , Monsieur.
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