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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous êtes employé(e) au restaurant « l’étoile des mers ». Il s’agit d’un établissement de restauration classique, situé en bord de mer. Vous assistez le responsable de l’établissement à l’économat.

Vous êtes disponible pour aider en cuisine et au restaurant.

	FICHE SIGNALETIQUE DE L’ETABLISSEMENT

	Restaurant :  L’ETOILE DES MERS

	Capacité d’accueil
	60 couverts

	Situation 
	Front de mer

	Ticket moyen
	33 Euros

	Organigramme du personnel
	Restaurant :
1 responsable de salle

1 chef de rang

1 commis de salle

Cuisine :
1 chef de cuisine

1 chef de partie

1 commis de cuisine

1 apprenti

1 plongeur

Economat :
Le responsable de l’établissement

et vous-même 

	Menu proposé le midi uniquement


	-
Assiette de fruits de mer

-
Filet de sole bonne femme, 


petits légumes tournés

-
Plateau de fromages

-
Moelleux au chocolat sur 


crème anglaise

	Carte des vins proposés

le midi uniquement

	Vins blancs
	Vins rouges
	Vins rosés

	
	
-
AOC ALSACE


Riesling
-
AOC Sancerre

-
AOC Entre 


deux mers
	-
AOC Brouilly

-
AOC Saint 
Nicolas de 
Bourgueil

-
AOC Saint-
Estèphe


	-

AOC Bandol

-

AOC Tavel

	
	
	
	Vin blanc moelleux

	
	
	
	-

AOC Gaillac
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TRAVAIL A FAIRE


1.

A votre arrivée le matin, le restaurateur vous charge de contrôler qualitativement la réception des produits de la mer en collaboration avec le chef de cuisine.


À partir de vos connaissances, effectuer le contrôle de 3 produits en complétant le document A.





12 points

2.

En cuisine le chef vous demande de composer l’assiette de fruits de mer qui est servie le midi.


À partir de l’annexe 1, composer une assiette d’au moins cinq sortes de coquillages ou de crustacés en complétant le document B. 








10 points


3.

Le chef vous demande de sélectionner les produits qui accompagneront l’assiette de fruits de mer.


À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, nommer quatre produits d’accompagnement. Compléter le document C.






06 points

4.

De retour au restaurant, vous préparez votre argumentaire commercial en analysant le menu et les vins proposés à la carte.


À partir de la mini carte des vins proposés dans la fiche signalétique, choisir un accord mets/vins judicieux. (1 vin/plat) en complétant le document D.






12 points

5.

Dans le menu, il est prévu le service d’un «  filet de sole Bonne Femme, petits légumes tournés. »


À partir de vos connaissances, définir le type, le mode de cuisson et le matériel nécessaire pour réaliser le plat complet. Compléter le document E.


12 points
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6.

Le restaurateur souhaite proposer 6 fromages à ses clients. Vous devez retenir 6 appellations en tenant compte des pâtes et des provenances différentes.


À partir de l’annexe 2 et de vos connaissances, proposer votre plateau de fromages en complétant le document F.








24 points 

7.

Le restaurateur vous charge de prendre la commande de deux tables de 6 couverts. Vous souhaitez préparer votre argumentation commerciale afin de faire face aux éventuelles questions des clients.


À partir de vos connaissances et de l’annexe 3, sélectionner les 3 argumentations qui conviennent le mieux en complétant le document G.






18 points


8.

À la réception des huîtres, par curiosité, vous analysez l’étiquette collée sur la bourriche (annexe 4).


À partir de vos connaissances et de l’annexe 4, commenter la nature des informations à l’aide du document H.




06 points

9.

Vous avez en charge la réception d’une livraison de boissons (annexe 5) et de son stockage à l’économat.


À partir de vos connaissances et de l’annexe 5, effectuer le classement des apéritifs par famille, dans les casiers de la réserve en complétant le document I.








16 points


10.
À la fin du service, tous les filets de soles crus n’ont pas été vendus. Vous êtes chargé(e) de conserver ce produit.




À partir de vos connaissances, proposer un mode de conservation à l’aide du document J.








04 points
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Document A : Le contrôle des produits.

	DENREES
	2 INDICES DE FRAICHEUR ET DE QUALITE
	LIEU DE STOCKAGE 

	Huîtres


	· ……………….……………

· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………


	Langoustines


	· ……………….……………

· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………


	Soles


	· ……………….……………

· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………



Document B : Coquillages et crustacés.

	Produits

	· ……………………………………………………………..

	· ……………………………………………………………..

	· ……………………………………………………………..

	· ……………………………………………………………..

	· ……………………………………………………………..
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Document C : les produits d’accompagnement.

	Les produits d’accompagnement

	1 (  ………………………………………..
	3 (  ………………………………………..

	2 (  ………………………………………..
	4 (  ………………………………………..


Document D : Accord mets/vins

	Menu
	Vins
	Vignoble
	Couleur et caractère

	- Assiette de fruits de mer
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	- Filet de sole bonne femme,  petits légumes tournés
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	- Moelleux au chocolat sur crème anglaise
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….


Documents E : Les types et modes de cuisson.

	Plat
	Type de cuisson
	Mode de cuisson
	Matériel de cuisson

	Sole grillée
	Concentration
	Griller
	Un grill

	Filet de sole Bonne Femme
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
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Document F : Les fromages

	APPELLATIONS
	LAIT
	PATE/CROUTE
	PROVENANCE

	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….

	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….
	· ………………………….


Document G : L’argumentation commerciale.

	Menu
	Argumentation Commerciale



	Assiette de fruits de mer
	…………………………………………………………….

…………………………………………………………….

…………………………………………………………….

…………………………………………………………….



	Filet de sole bonne femme,  petits légumes tournés
	…………………………………………………………….

…………………………………………………………….

…………………………………………………………….

…………………………………………………………….



	Moelleux au chocolat sur crème anglaise
	…………………………………………………………….

…………………………………………………………….

…………………………………………………………….

…………………………………………………………….
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Document H : L’étiquette d’huître (analyse des 6 zones).

	N° de zone
	SIGNIFICATIONS

	1
	……………………………………………….……………………

	2
	……………………………………………….……………………

	3
	……………………………………………….……………………

	4
	……………………………………………….……………………

	5
	……………………………………………….……………………

	6
	……………………………………………….……………………


Document I : Le stockage et classement des apéritifs.

	A.B.V  Vermouth
	A.B.V Vins de liqueurs
	A.B.A  Anisés

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………


	A.B.A  eau de vie de grains
	A.B.A Gentianes
	A.B.V  Vins doux naturels

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………


	A.B.A  Bitter  
	A.B.V Quinquinas
	

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………

	· ……………….……………

· ……………….……………
· ……………….……………
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Document J : Les procédés de conservation

	Produit
	Procédé de conservation

	Filets de soles crus


	………………………………………………………..

………………………………………………………..

………………………………………………………..

………………………………………………………..

………………………………………………………..
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	ANNEXE 1 (extrait du bon de livraison 152)

	Denrées
	Quantités (pièces)
	Calibres

	Huîtres fines de claires
	240
	N°3

	Ecrevisses
	60
	

	Saumon fumé
	2 Kg
	

	Bulots
	360
	

	Langoustines
	60
	16/20

	Bouquets
	120
	

	Praires
	120
	

	Coquilles Saint-Jacques
	60
	


ANNEXE 2 : Extrait du stock de cave à fromages

	STOCK DE FROMAGES

	APPELLATIONS
	NOMBRE DE PIECE

	Maroilles
	3 pièces de 425 g

	Camembert de Normandie
	4 pièces

	Cantal
	1 Kg

	Livarot
	3 pièces

	Brie de Meaux
	1 roue de 2 Kg

	Comté
	1,2 Kg

	Selle Sur Cher
	4 pièces

	Bleu d’Auvergne
	0,5 Kg

	Fourme d’Ambert
	1 Kg
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ANNEXE 3 : L’argumentation commerciale

	Menu
	Argumentation Commerciale

	Assiette de fruits de mer
	Fruits de mer variés, accompagnés de pain de seigle et vinaigre échalote.

	
	Assiette composée de différents coquillages et crustacés, huîtres, langoustines, bouquet et amandes accompagnés de citron, mayonnaise, pain de seigle et vinaigre échalote.

	
	Composition de différents fruits de mer servis avec pain de seigle, citron et mayonnaise.

	Filet de sole bonne femme,  petits légumes tournés
	Sole garnie de crevettes, moules, nappée d’une sauce vin blanc et servie avec des légumes tournés.

	
	Morceaux de sole pochés accompagnés de navets et carottes tournés et d’une sauce crèmée. 

	
	Filet de sole, poché, nappé d’une sauce vin blanc crèmée garni de champignons et échalotes, accompagné de carottes, navets et pommes de terre tournés.

	Moelleux au chocolat sur crème anglaise
	Génoise garnie de chocolat et servie avec une crème anglaise.

	
	Biscuit au chocolat mi-cuit servi sur une crème anglaise.

	
	Gâteau aux noix et au chocolat garni de crème anglaise.


ANNEXE  4 : L’étiquette d’huître (analyse des 6 zones)
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