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TEST DE RÉVISION LEÇON C2 
1. Répondez aux questions suivantes. 
a) Combien de secteurs comprend la restauration collective à caractère social? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
b) Pourquoi on appelle convive le destinataire des repas d’un hôpital? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
c) Quelles sont les différences les plus importantes entre la restauration commerciale et la 

restauration collective à caractère social? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
d) Qu’est-ce que c’est une SRCC?  

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
e) Qui donne les directives pour les apports nutritionnels des repas dans les hôpitaux? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………........ 
f) Qui contribue à l’élaboration des plats pour les malades? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
g) Qu’est-ce que apprennent les élèves en mangeant à la cantine? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
h) Pour quel motif les restaurants d’entreprise représentent un succès pour le travail?  

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
a) Qu’est-ce que c’est la liaison chaude? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….............. 
 

2. Reliez chaque mot à son contraire. 
1. client 
2. gestion directe 
3. liaison froide 
4. social 
5. vendre 
6. collectivité 
7. cuisine en autogestion 

a. liaison chaude 
b. convive 
c. individuel 
d. individu 
e. cuisine externe 
f gestion concédée 
g. acheter 

1./ 2./ 3./ 4./ 5./ 6./ 7./ 

 

3. Traduisez les mots et chassez l’intrus. 

1. Université, crèche, collège, foyer 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
2. Équilibre alimentaire, gaspillage, régime, qualité nutritionnelle 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
3. Gestion directe, liaison froide, établissement, SRCC 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
4. Ambiance accueillante, ticket restaurant, local aménagé, restaurant d’entreprise 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
5. Client, convive, invité, malade 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 


