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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

À l’issue de votre formation en BEP MRH,vous êtes employé(e) comme commis polyvalent(e) dans un camping 4* sur le plateau de l’Aubrac, à 15 Km de Laguiole, « Le vieux Buron », dirigé par Monsieur GAETAN.

Ce complexe d’hôtellerie de plein air, en plein développement, est ouvert du 1er Mai au 30 Septembre.

· Situation géographique : Aveyron (12) ;

· Capacité d’accueil : 100 emplacements de camping et 100 mobile-home 4 personnes ;
· Prestations : 1 centre aquatique (piscine, toboggan, rivière à bouée), 1 boutique d’alimentation, 1 bar, 1 restaurant traditionnel 60 couverts.
Chaque soir, le bar est le théâtre d’animations à l’attention de la clientèle, mais le camping propose également de nombreuses activités et excursions tout au long de la saison : concours sportifs, visites touristiques et gastronomiques…
Le restaurant du camping, l’« Aligot », propose une carte traditionnelle, un menu régional détaillé ci-dessous, et quelques plats en vente à emporter.

Menu régional de l’ « Aligot »

Jambon de Pays cru sur Toast de Pain Bio

Pavé de Bœuf de l’Aubrac grillé, Sauce Béarnaise,

et son Aligot maison

Salade et Laguiole 12 mois

Fouace 

 et Glace au Miel de l’Aubrac
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TRAVAIL À FAIRE




1) La première semaine, Monsieur GAETAN souhaite utiliser vos compétences afin d’améliorer l’accueil et l’information de la clientèle en réception. En effet, la région est riche en restaurants de toutes catégories, mais il est parfois difficile d’orienter les clients. Monsieur GAETAN vous demande d’identifier les différents établissements présentés en Annexe 1 par catégorie.

( À partir de vos connaissances et de l’Annexe 1, compléter le Document A.

2) Afin de diriger un maximum de clients du camping vers le restaurant l’« Aligot », Monsieur GAETAN vous demande de préparer un argumentaire de vente pour le menu régional, en vous aidant des indications fournies dans un document touristique disponible à la réception (Annexe 2).

( À partir de vos connaissances, de la mise en situation et de l’Annexe 2, proposer une argumentation commerciale sous forme de phrases rédigées (Document B).

3) Entre le restaurant, le bar, le camping et les nombreuses activités, Monsieur GAETAN est débordé. Il a réalisé très rapidement le planning du personnel de service du restaurant pour la semaine du 11 au 17 Juillet. Afin de s’assurer de n’avoir commis aucune erreur, il vous demande de le vérifier et de lui indiquer les éventuelles erreurs que vous pourriez relever. Avant cela, il vous indique qu’il souhaite respecter les consignes suivantes :

· 1 maître d’hôtel à chaque service ;

· 1 chef de rang à chaque service ;

· 2 commis à chaque service ;

· 2 jours de repos par semaine pour chaque employé ;

· Pierre a demandé son week-end ;

· L’ensemble de la brigade doit être présent vendredi soir, service traditionnellement le plus chargé avec 120 couverts en moyenne.

( À partir de vos connaissances, de l’Annexe 3 et des consignes de Monsieur GAETAN, compléter la fiche d’anomalies (Document C).

4) Au bout d’une semaine, vous êtes affecté en cuisine. Un commis vous demande de quelle partie du bœuf et du porc, le pavé et le jambon de Pays sont issus. Pour lui expliquer, vous disposez de deux dessins des différentes pièces du bœuf et du porc (Annexe 4). Mais les légendes explicatives fournies sont usées par le temps, et certaines indications sont manquantes.

( À partir de vos connaissances et de l’Annexe 4, compléter le Document D.
( Dans un deuxième temps, indiquer au commis dans quelle pièce du boeuf est taillé le pavé en complétant le Document E.
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5) Le chef de cuisine vous demande de réaliser la sauce «Béarnaise» qui est proposée avec le pavé de bœuf. Pour cela, il vous donne la fiche technique de la sauce, mais celle-ci est mal imprimée : certains termes techniques de la réalisation ne sont pas apparents, le chef les a encadrés. 

( À partir de vos connaissances, compléter cette fiche technique en respectant le vocabulaire culinaire (Document F).

6) De nombreuses sauces sont proposées à la clientèle. Pour élaborer certaines d’entre-elles, le chef de cuisine utilise des produits alimentaires intermédiaires (PAI). Un dégât des eaux à l’économat a endommagé les étiquettes de ces PAI, seule la composition des boites (étiquettes du dos), présentée en Annexe 5, reste lisible. Le chef vous demande de réinscrire sur chaque boite l’appellation exacte de chacune des sauces.

( À partir de vos connaissances et de l’Annexe 5, indiquer dans le Document G le numéro de l’étiquette correspondant aux appellations de sauces proposées.
7) Vous allez accueillir un stagiaire pour le mois de Juillet. Afin de l’aider dans sa formation, Monsieur GAETAN vous demande de compléter un document de synthèse expliquant quelques informations inscrites sur une étiquette de viande. Pour cela, vous disposez d’un document récupéré lors de la dernière livraison.

(À partir de vos connaissances, indiquer la signification des quelques mentions proposées (Document H).


8) Pendant quelques jours, vous avez la responsabilité du poste de grillardin, avec notamment les nombreuses cuissons des viandes de l’Aubrac. Auparavant, vous vous préparez une fiche mémoire sur les équivalences de température à cœur et les « À Point de cuisson ». 

Ensuite, vous classez dans l’ordre chronologique les différentes phases techniques du mode de cuisson « Griller ». 


(À partir de vos connaissances, compléter votre fiche mémoire (Document I). 

9) Le restaurant propose plusieurs plats utilisant des pâtes différentes. Le responsable de salle souhaite préparer un argumentaire de vente pour son équipe de service pour ces mets. Vous lui indiquez donc les pâtes que vous utilisez pour chacun des plats.

(À partir de vos connaissances, compléter le Document J en associant chaque plat à sa préparation de pâte. 
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10) Après ces quelques jours en cuisine, vous retournez travailler au restaurant. Les établissements Verdier, fournisseur de toutes les boissons pour le complexe, livrent ce matin. Monsieur GAETAN vous demande dans un premier temps de contrôler la livraison. Pour cela, il vous remet le bon de commande (Annexe 6) qu’il a faxé au fournisseur la semaine dernière.

Vous comparez donc la commande par rapport au bon de livraison présenté en Document K.

( À partir de vos connaissances et de l’Annexe 6, compléter les observations du Document K.

11) Après avoir vérifié et accepté la livraison, Monsieur GAETAN vous charge de ranger les différents produits dans la cave. Celle-ci, qui vient d’être refaite, permet de classer chaque produit par famille. Tous les casiers sont étiquetés, afin de faciliter le rangement et la gestion au jour le jour.

( À partir de vos connaissances et du bon de livraison (Document K), ranger la livraison en cave en respectant le classement proposé (Document L).

12) La région est réputée pour sa tradition de l’élevage bovin et caprin. Monsieur GAETAN vous demande d’organiser une visite de ferme, afin de faire connaître aux clients du camping la fabrication du fromage local, le Laguiole. Vous contactez donc une ferme locale, qui vous propose, en plus de la visite, un petit jeu, sous forme de mots croisés (Annexe 7), reprenant les termes techniques d’élaboration du fromage abordés lors de la visite. Vous décidez donc de préparer la correction de ce jeu, que vous donnerez aux visiteurs lors d’une soirée au bar du camping.

( À partir de vos connaissances et de l’Annexe 7, réaliser la correction de ces mots croisés en complétant le Document M.

13) Monsieur GAETAN souhaite améliorer le plateau de fromages. En plus des trois fromages régionaux évoqués dans l’Annexe 1, il souhaite proposer d’autres variétés d’Appellation d’Origine Contrôlée, de familles et de régions différentes. Vous lui proposez donc de sélectionner 4 nouvelles références dans le listing que vous a adressé votre fournisseur, les Fromageries Aveyronnaises.

(À partir de vos connaissances, de l’Annexe 1 et d’un extrait de la mercuriale de votre fournisseur, présenté en Annexe 8, compléter le tableau (Document N), en indiquant pour chacun d’eux, les caractéristiques commerciales (type de lait et région d’origine). 
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LES ANNEXES

Annexe 1 : Les enseignes de restaurants présents dans la région
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Buffalo Grill

Zone d’activités commerciales

12500 ESPALION
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Sodexho

Restaurants d’entreprise, cantines scolaires, maison de retraite…

25 rue Embergue

                                     12000 RODEZ
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Pizza Hut

Zone d’activités commerciales

12500 ESPALION
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Restaurant Mac Donald’s

Zone d’activités commerciales

12500 ESPALION

	Le Kouign Aman

Crêpes, galettes et cidre

Station de ski Bouyssou

12210 LAGUIOLE
	Le Kilkenny

Bar irlandais, bière et welsch

Place du marché

12210 LAGUIOLE
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Restaurant Flunch

Buffet ouvert 11h30 à 23h00

Zone d’activités commerciales

12500 ESPALION
	Michel BRAS

Relais et Châteaux

Route de l’Aubrac

12210 LAGUIOLE
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Annexe 2 : Document touristique « L’art de vivre en Aveyron » [image: image1.jpg]e

L’Art de la gastronomie
aveyronnaise

De l'auberge de campagne aux grandes toques, [’Aveyron est une invitation permanente
a la gourmandise! Une gastronomie riche et variée a fait sa réputation: les saveurs du
Rouergue sont célébres et l'on vient de loin pour les apprécier. D'une fagon générale,
les établissements offrent un rapport qualité-prix excellent, souvent exceptionnel...
Voici, pour vous mettre l'eau  la bouche, un tour de table des spécialités aveyronnaises.

Dans le Nord-Aveyron : trites, tripous, fouace
(brioche), aligot (purée de pommes de terre et
tome fraiche), fourme (fromage). Tarte encalat
dans le Carladez, et picoussel (g3teau salé aux
pruneaux). Les Cailloux de Valon (spécialités aux
amandes et chocolat).

Dans la vallée du Lot : fouace, fromage de chévre,
confit d'ofe et de canard, miel, fraises (Saint-
Geniez), bleu des Causses (fromage) et estofinado
dans e bassin de Decazeville (préparation 2 base
de poisson).

Dans la région de Villefranche : ambons, fole
doie et de canard, ripous, masse-pain, conserves
de qualité & Capdenac, gateau 3 la broche,
«0ulado (oupe aveyronnaise).

Dans La vallée de U'Aveyron : quenelles, gibiers,
charcuteries du pays. Soleil de Marcillac gateau),
fouace, poulets sautés, tourils, pompe & huile,
échaudés.

Dans le Lévézou : pissons (sandre), gibier, cépes,
confit, saucisson, tome de brebis, le régalou
(pain du Lévézou)

Dans le Ségala : cépes, gbier, ruites, foie dole,
tripous, masse-pain.

Dans la région de Millau  rites, rible de iévie
au capucin. Les « Trénels, fromage le «pérail de
brebis». Gatis (brioche 4 la fondue de Laguiole et
de Roquefort), flane (gateau au petit lait de
brebis), vénes, gimblettes, roquefort et lapin
authym.

L'Aveyron est riche de quatre vignobles,
nichés au ceeur des plus beaux paysages.

Gorges et Cites de Millau
Vins de qualité suf

eure, dont levignoble 'étend de Roquefort aux portes des

A.0.C. Marcillac

pour les vins blancs, secs et nerveux. Les principaux cépages composant les
rouges et rosés sont le Gamay, e Fer Servadou, les Cabernets Franc et Sauvignon.

Le vallon de Marcillac jouit d'un climat doux en toutes saisons qui permit

Gorges du Tarn. Vins rouges, rosés et blancs. Les cépages : Gamay, Syrah et
Cabemets Franc/Sauvignon pour les rouges, Chenin et Mauzac pour les blancs.
Vins au caractére frais et fruité.

VDQS d'Entraygues-Le-Fel et VDQS 'Estaing
Accrochés aux pentes abruptes desvallées du Lot et de a Truyére, es vignobles

aux moines de Conques d'y introduire la vigne, installée sur des coteaux
abrupts aux sols rouges, argilo-calcaires, appelés “rougiers”. Clest 1 qu'est
élaboré le Marcilac, rouge et r0sé, 3 partir u cépage Fer Servadou, baptisé
Mansois. Gréce a une longue vinification, les vins de Marcillac sont puis-
sants, bien charpentés, d'une belle robe rouge. s développent des aromes
de framboise ou cassis et une petite saveur tanique qui rappelle la terre

donnent s vins parfumes,rouges, bancs et rosés. Cépages: Cheninet Mauzac  rouge qui les ont vus naitre.

Pour tous les godts

Les célébres fromages
de 'Aveyron.

le Roguefort : mondialement connu, le
roi des fromages est affiné en Aveyron,
dans les caves naturelles de la commune
de Roguefort sur Soulzon. Il est fabriqué
base de lait cru de brebis collecté dans
les départements de ['Aveyron, du Tarn,
Tarn-et-Garonne, Gard, Lozére, Hérault et
Aude. Visite des caves a Roquefort.

le Laguiole : I'aire de production du fromage de Laguiole est le plateau de
P'Aubrac (Aveyron, Cantal et Lozére). Le Laguiole est un fromage & croiite
séchée, fabriqué a partir de lait de vache cru et entier. Visite de la coopérative
aLaguiole et des burons sur le plateau de I'Aubrac.

le Bleu des Causses : fromage bleu & pate persillée, fabriqué exclusivement
abase de lait de vache cru, le Bleu des Causses est obtenu selon les procédés
du Roguefort.
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Annexe 3 : Planning du personnel de salle

	
	Poste
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi
	Samedi
	Dimanche

	Pierre
	Maître d’Hôtel
	R
	CF
	CF
	CF
	CF
	CF
	R

	Jacques
	Maître d’Hôtel
	CF
	CF
	R
	R
	CF
	CF
	CF

	Yannick
	Chef de Rang
	R
	R
	CF
	CF
	CF
	CF
	CF

	Gwenaël
	Chef de Rang
	CF
	CF
	R
	R
	CF
	CF
	CF

	Gaëlle
	Commis
	R
	R
	CF
	CF
	CF
	CF
	CF

	Emerick
	Commis
	CF
	CF
	CF
	CF
	CF
	R
	R

	Tristan
	Commis
	CF
	CF
	CF
	CF
	R
	R
	CF


Légende :                           R : Repos                CF : Coupure-Fermeture
Annexe 4 : Les morceaux de viande de boucherie


Le Boeuf


Le Porc
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Annexe 5 : Les étiquettes de sauces en PAI

Étiquette N° 1
[image: image2.jpg]-

Sauce Vin Blanc 1,190 kg

DESCRIPTION DU PRODUIT TANES G TRANGE

Sauce Vin Blanc déshydratée.

UTILISATION / MODE D'EMPLOI

- Pour accompagner les poissons et les crustacés.

- Délayer le produit dans le liquide bouillant ou froid. Porter a ébullition, cuire 3
minutes.

Ingrédients de la sauce déshydratée : farine de blé, huile de palme, lait écrémé, sirop de glucose, sel, fécule de pomme de terre, huile de
tournesol, jaune d'oeuf, poisson, lactose, ardmes (céleri), oignon, extrait de levure, amidon modifié de mals, extrait de vin blanc®, protéines
de lait (lécithine de soja), acidifiant : acide citrique ; jus de citron, extrait de poivre, antioxygéne : extrait riche en tocophérals.

* équivalent & 27 g de vin blanc mis en ceuvre dans 100 g.

Peut contenir des traces de : crustacés.

DOSAGE VALEURS NUTRITIONNELLES Pour 100g Par préparation
Produit déshydrat Eau 'Nombre d lires aotenus| MOYENNES de produit déshydraté W:s‘aﬂw
1709 11 1,111 Protéines 93¢ 1689
La boite 71 i 781 AR ~ Glucides | 56,59 i 9,19
Lipides 211g 3599

Sodium T 37g 639

| 2 S GONSERVATION - esminibiser |

Conservation : DLUO de 15 mois. e e e S
- Stockage : Stooker a VALEURS ENERGETIQUES 1910 kJ 774 kJ
e e _ 456 keal 3246 keal

DONNEES LOGISTIQUES

Unité Consommateur (UC) Code EAN Poids Net UC Poids Brut UC (Lx1xH) en mm
Boite 3033710032921 1190g 1299 g 145 x 132 x 180
"Unité Distribution (UD) | Nbre d'UC/UD PoidsNetUD PoidsBrutUD | (LxIxHenmm
Carton 6 7,14 kg 7,95 kg 396 x 290 x 185
up/ Couches/ | NbrUD/ | NbrUC/ L x1x H) en mm
paloto Couche ‘ Paletie | Palette  Palette Poids Brut Palette (kg) ! )
il et i3 40 240 343 1200 x 800 x 1075

Dilution parfaite dans le liquide bouillant. Excellente tenue en liaison froide. Excellente tenue au bain-marie.

PA 15.060.004

Pour en savoir plus, contactez-nous :

Mars 2006

o S Foodservices)

FRCSMEAUX @ Socki

Mok Fice S




Étiquette N° 2
[image: image3.jpg]base pour Sa
. B SAUCE ||
Sauce Hollandaise 850 g | | HOLLANDAISE | |

|

]

e ;
HOLIANDAISESAUS 4
5

DESCRIPTION DU PRODUIT Fariqu on FRANGE
Base déshydratée pour Sauce Hollandaise, & préparer avec du beurre.

= i
UTILISATION / MODE D'EMPLOI ¢

- Pour accompagner les poissons, les légumes, les terrines, les feuilletés de Mm
poissons et de légumes.

- Délayer le produit dans le liquide froid. Porter & ébullition, cuire 1 minute. Hors

du feu, incorporer progressivement le beurre coupé en morceaux = 500 g de
beurre pour 1 litre d'eau et 170 g de poudre. Lisser au fouet.

| Ingrédients de la sauce déshydratée : Sirop de glucose, fécule de pomme de terre, jaune d'oeuf, amidon modifié de mals, lait écrémé, sel,
farine de blé, huile de tournesol, huile de coco hydrogénée, sucre, protéines du lait, oignon, épaississant : gomme guar ; acidifiant : acide
citrique ; jus de citron, émulsifiants : Iécithine de soja, E340 ; aréme, extraits d'épices, colorant : riboflavine.
Peut contenir des traces de : céleri.

DOSAGE VALEURS NUTRITIONNELLES Pour 100g
Produtdéshycraté — Fay | Beurre N iwescienus MOYENNES de produit déshydraté

1709 | 11 500 g 1,661 Protéines 85g
Laboite | 51 | 25kg 831 Glucides | 56,19
Lipides [ 197g

~ Sodum 7l <340

asi s & s CONSERVATION S/ ataronin: o o

- Conservation : DLUO i

e S e Ok e s o e VALEURS ENERGETIQUES 1827 kJ
lumiére. Bien refermer aprés utlisation. 436 kcal

DONNEES LOGISTIQUES

Unité Consommateur (UC) Code EAN Poids Net UC Poids Brut UC (Lx1xH) enmm
Boite: 3033710032891 8509 959g 145 x 132 x 180
__Unité Distribution (UD) Nbre d'UC/UD PoidsNetUD  PoidsBrutUD | (LxIxHyenmm
Carton 6 5,1 kg 5,91 kg 396 x 290 x 185
ERRS TR e G UDE T Couchesy T NDEUDY s NBrUCT 1 g A L x 1 x H) en mm
Palette Couche | Paletto | Palette | Palette Polds BrtPaietis(bg) )
- 1
8l [ i 40 240 261,4
COMMENTAIRES

Excellente tenue en liaison froide. Excellente tenue au bain-marie.

PA 15.042.007

FoodServices)

Avril 2006





Étiquette N° 3

[image: image4.jpg]Le Répertoire des Sauces

Sauce Bordelaise

Accompagne les viandes rouges, les andouillettes, le magret de canard...

Ingrédients pour 24 portions de 5 cl [CHUNTERAVPPNNLT]  Progression de la recette
 Jus de Veau Lié (CHEF) * Mélanger le vin rouge et les échalotes ciselées
et faire une réduction (@).
* Mouiller 2 I'eau et disperser au fouet le Jus de Veau Lié CHEE
* Porter & ébullition 3 minutes.
« Ajuster la liaison avec le Roux Blanc CHEE.
* Cuire 2 minutes.

- Eau

« Echalotes

+ Vin rouge
+ Roux Blanc (CHEF,
+ Beurre

* Hors du feu, monter au beurre.
* Rectifier I'assaisonnement.

- Sel, poivre

Litrage de sauce obtenu 12

Q  Les échalotes ciselées et faire une réduction” \

Il est possible de faire suer les échalotes avec le beurre avant d’ajouter le vin rouge. Plus la réduction,
sera lente, plus le godt du vin sera prononcé.

Sauce Piquante aux Herbes - Au Goit du Jour

Accompagne le sauté de beeuf, 1a langue de beeuf.....

Ingrédients pour 23 portions de 5 cl Progression de la recette

+ Jus de Veau Li 658 . Méia_nger les échal_otes ciselées, le vin blanc, le vinaigre
| et faire une réduction.

e 4;'8  Mouiller & 'eau et disperser au fouet le Jus de Veau Lié CHEF.
< Vinblafié 3l « Porter a ébullition.
| - Vinaigre blanc 3d . :juster Ila liaison :e la sauce:vec le R:ulr Blalnc CHIEF.
‘ o  Ajouter les cornichons coupés en rondelles, le persil,
B 2, | iecrful e Festragon fnement ciselés,
| « Cuire quelques instants.
oo 6 + Rectifier 'assaisonnement.
- Cerfeuil 2g
- Estragon g
| - sel, poivie PM |
Litrage de sauce obtenu s [

Les Fonds & Fumets
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Annexe 6 : Bon de commande « Liquides »

	
	BON DE COMMANDE
	

	Expéditeur :

Camping Le Vieux Buron

Route des Forges

48130 AUMONT AUBRAC
	Destinataire :

Ets VERDIER

19, rue Aristide Briand

B.P. 832

12008 RODEZ

	Désignation de l’article
	Conditionnement
	Quantité

	Bière Heineken 33 Cl
	X 24
	12 caisses

	Calvados Boulard
	Bouteille
	1

	Coca-Cola 33 Cl
	X 24
	6 caisses

	Cognac Martel
	Bouteille
	2

	Côteaux d’Aix en Provence rosé
	X 6
	6 cartons

	Entre deux Mers Château Belle Mer
	X 6
	1 carton

	Get 27
	Bouteille
	3

	Grand Marnier
	Bouteille
	1

	Jurançon doux Domaine Cahaupé
	X 6
	3 cartons

	Jus d’orange litre
	X 12
	6 cartons

	London Dry Gin
	Bouteille
	5

	Lussac Saint-Émilion Château Lafleur
	X 6
	1 carton

	Martini rouge
	Bouteille
	3

	Pure Malt Aberlour
	Bouteille
	4

	Ricard
	Bouteille
	8

	Riesling
	X 6
	1 carton

	Sancerre blanc
	X 6
	2 cartons

	Saumur Champigny Rouge
	X 6
	4 cartons

	Scotch Grants
	Bouteille
	6

	Suze
	Bouteille
	1

	Tavel
	X 6
	5 cartons

	Vittel 0.5 Litre
	X 20
	8 caisses

	Vittel Litre
	X 12
	10 caisses

	Vodka Eristoff
	Bouteille
	3
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Annexe 7 : Définitions des termes techniques de fabrication des fromages

	Case
	Définition

	Horizontalement

	A1
	L’emballage permet de préserver la qualité du fromage ; l’étiquetage informe le consommateur sur :

· la dénomination du fromage

· le nom et l’adresse du fabricant
· la teneur en matières grasses.

	I4
	Le fromage prend sa forme dans son moule perforé, soit dans des toiles cerclées de bois ou d’autres matériaux.

	F7
	On mélange au lait soit de la présure (enzyme extraite de l’estomac de veau) soit des ferments lactiques, soit les deux à la fois, ce qui provoque une coagulation du lait qui se sépare en petit lait liquide et caillé solide.

	D9
	C’est la période de maturation des fromages, pendant plusieurs jours ou quelques mois. Le caillé se transforme en pâte ; grâce à la fermentation, le goût et l’odeur apparaissent. Pendant ce temps, les fromages sont retournés et brossés. Les caves sont à température constante, l’aération et l’humidité ont une grande importance sur la progression de l’affinage.

	Verticalement

	D6
	S’il n’est pas réparti à l’intérieur de la pâte, le sel peut être mis en surface, ou le fromage est trempé dans un bain salé. Le sel permet de maîtriser le développement des micro-organismes nécessaires au produit final.

	K1
	Le caillé se contracte et le petit lait s’écoule, cette séparation se fait spontanément, mais peut être accélérée par brassage, tranchage et chauffage. Les deux éléments sont ensuite séparés.
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Annexe 8 : Mercuriale de fromages 
	Les Fromageries Aveyronnaises

Route d’Espallion

12008 RODEZ

	Appellation
	Unité de vente
	Prix unitaire HT

	Abondance
	Kg
	10.50 €

	Bleu des Causses
	Kg
	9.45 €

	Brie de Meaux
	Kg
	8.50 €

	Camembert de Normandie
	Pièce
	8 €

	Chaource
	Pièce
	11.50 €

	Comté
	Kg
	11.50 €

	Crottin de Chavignol
	Pièce
	3€

	Époisses
	Pièce
	10.50 €

	Laguiole Sélection 12 Mois
	Kg
	9 €

	Maroilles
	Pièce
	14 €

	Pont-l’Évéque
	Pièce
	9.50 €


	Roquefort
	Kg
	12 €

	Sainte Maure de Touraine
	Pièce
	6 €

	Salers
	Kg
	13 €
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LES DOCUMENTS À RENDRE

Document A : Les formules de restauration
	Formule de restauration
	Restauration rapide
	Restauration gastronomique
	Restauration collective à caractère social

	Nom de l’enseigne
	· 
	· 
	· 


	Formule de restauration
	Pub
	Caféteria
	Restauration à thème

	Nom de l’enseigne
	· 
	· 
	· 


Document B : Argumentation commerciale
	Appellation du plat
	Argumentation commerciale
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Document C : Fiche d’anomalies relevées sur le planning du personnel

	Jour ou Personnel
	Erreurs constatées

	►
	

	►
	

	►
	


Document D : Les pièces de viande du bœuf et du porc

	Boeuf

	Numéro
	Morceau
	Numéro
	Morceau

	5
	Plat de côtes
	· 
	Rumsteak

	· 
	Globe (Cuisse)
	· 
	Collier

	· 
	Épaule
	· 
	Contre-filet + Filet

	· 
	Train de côtes
	· 
	Gîte (Jarret)

	· 
	Poitrine
	
	


	Porc

	Numéro
	Morceau
	Numéro
	Morceau

	1
	Pied
	7
	Pointe de filet

	2
	· 
	8
	· 

	3
	Épaule ou palette
	9
	Plat de côte

	4
	· 
	10
	Poitrine

	5
	Côtes ou carré
	11
	Travers

	6
	Filet
	12
	· 
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Document E : La pièce de viande du pavé

	Appellation
	Pièce de viande utilisée

	Pavé de Bœuf de l’Aubrac grillé
	


Document F : La fiche technique de la sauce Béarnaise

	NOM DU PLAT : SAUCE BÉARNAISE                       NOMBRE DE COUVERTS : 8

	DENRÉES
	UNITÉS
	QUANTITÉS
	TECHNIQUE DE RÉALISATION

	Elément de base 

Vinaigre alcool

Echalote

Poivre en grains

Estragon

Œufs (jaunes)

Beurre

Elément de finition

Cerfeuil

Estragon 

Persil 

Assaisonnement

sel fin 

poivre du moulin


	L

Kg

kg

Botte

Pièce

Kg

Botte 

Botte

Kg

Kg

Kg


	0.08

0.040

pm

¼

4

0.250

¼

¼

0.020

pm

pm


	Préparation de la réduction de la béarnaise

· Eplucher, laver, ciseler finement les échalotes

a. Laver, effeuiller et                 finement le cerfeuil et l’estragon

b. Laver équeuter hacher essorer le persil

c.                                 le poivre en grain 

d. Réunir dans une petite sauteuse les échalotes ciselées, la moitié de l’estragon, la mignonnette et le cerfeuil

e. Ajouter le vinaigre, réduire à sec et laisser refroidir

Confectionner la sauce béarnaise

1.                      les œufs et ajouter les jaunes à la réduction refroidie

2. ajouter 2cl d’eau froide et monter sur feu  très doux

3. incorporer progressivement le beurre clarifié 

4. passer la sauce au chinois étamine

5. ajouter l’estragon le cerfeuil et le persil haché

6.                    l’assaisonnement
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Document G : Les sauces en PAI
	Appellation
	Sauce vin blanc
	Sauce bordelaise
	Sauce hollandaise

	Numéro de l’étiquette
	
	
	


Document H : L’étiquette d’une viande de boucherie


	BŒUF – FAUX FILET

	
	Lieu d’abattage : France 12 351 02

Lieu de découpe : France 12 351 02

	Emballé le : 19/06/2007
	
	À consommer jusqu’au : 25/06/2007

	
	POIDS NET
	

	
	2,60 Kg
	

	Origine : France

Catégorie : Vache

Type : Viande
	
	À consommer entre 0° et –2° C

	Lot : 0262545
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Document I : Le mode de cuisson Griller

	Température à cœur du produit
	À Point de cuisson

	+ 35 °C à + 40 °C
	

	+ 50 °C à + 55 °C
	

	+ 60 °Cà + 65 °C
	

	Supérieur à 70 °C
	

	Phases techniques de la cuisson Griller
	Chronologie

	Finir de cuire en respectant l’À Point de cuisson
	

	Huiler légèrement la pièce
	

	Retourner la pièce sans piquer
	

	Saisir puis quadriller la pièce
	

	Dresser en lustrant au beurre clarifié
	5


Document J : Les différentes pâtes 

Liste des pâtes disponibles en cuisine : Pâte feuilletée, pâte à crêpe, pâte à brioche, 

pâte brisée salée, pâte à choux, pâte sablée

	Plats
	Pâte utilisée

	Exemple : 

Crêpes flambées
	· Pâte à crêpes

	Bouchée à la reine
	· 

	Profiterole au chocolat
	· 

	Tarte aux noix
	· 

	Filet de bœuf en croûte
	· 

	Flamiche aux poireaux
	· 
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Document K : Bon de livraison

	BON DE LIVRAISON

	Fournisseur
	Client

Camping Le Vieux Buron

Route des Forges

48130 AUMONT AUBRAC

	Ets VERDIER Buron

19, rue Aristide Briand B.P. 832

12008 RODEZ
	

	Produit
	Unité
	Quantité livrée

	Bière Heineken 25 litres
	Fût
	12

	Coca-Cola 25 Cls 
	Caisse de 24
	6

	Jus d’orange litre
	Carton de 12
	6

	Vittel 0.5 Litre
	Caisse de 20
	8

	Vittel Litre
	Caisse de 12
	10

	Côteaux d’Aix en Provence rosé
	Bouteille
	30

	Entre deux Mers Château Belle Mer
	Bouteille
	6

	Jurançon doux Domaine Cahaupé
	Bouteille
	18

	Lussac Saint-Émilion Château Lafleur
	Bouteille
	6

	Sancerre blanc
	Bouteille
	12

	Saumur Champigny Rouge
	Bouteille
	24

	Tavel
	Bouteille
	30

	Aberlour
	Bouteille
	4

	Calvados Boulard
	Bouteille
	1

	Cognac Hennessy
	Bouteille
	2

	Get 27
	Bouteille
	3

	Grand Marnier
	Bouteille
	1

	London Dry Gin
	Bouteille
	5

	Martini rouge
	Bouteille
	3

	Ricard
	Bouteille
	8

	Suze
	Bouteille
	1

	Vodka Eristoff
	Bouteille
	3


Observations :


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


....................................................................................................................................................
Date :






Signature du client :
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Document L : Casiers de rangement dans la cave

	Bordeaux
	Provence
	Alsace

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Vallée du Rhône
	Sud Ouest
	Val de Loire

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Anisé
	Vermouth
	Eau de Vie de Grain

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Eau-de-vie de vin
	Gentianes
	Liqueur et Crème

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Eau-de-vie de cidre
	Réserve des Bières et Boissons sans alcool
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Document M : Mots croisés sur les phases d’élaboration du fromage

	
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I
	J
	K
	L
	M
	N
	O

	1
	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	E
	
	
	
	T

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Document N : Le plateau de fromages

	Appellation AOC
	Famille
	Lait
	Région d’Origine

	Roquefort
	Pâte persillée
	
	Aveyron / Auvergne

	Laguiole
	Pâte pressée non cuite
	
	Aveyron / Auvergne

	Bleu des Causses
	Pâte persillée
	
	Aveyron / Auvergne

	
	Pâte molle à croûte lavée
	
	

	
	Pâte molle à croûte fleurie
	
	

	
	Pâte molle à croûte naturelle
	
	

	
	Pâte pressée cuite
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F


12 351 02
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