CORRIGÉ

TABLEAU DE STRATÉGIE

	Service et Commercialisation 

	N° Question
	Compétences
	Savoirs associés
	Points

	8
	C44 – Communiquer au sein de l’entreprise.
	2-2-1 Le personnel et les locaux
	3

	9
	C35 – Réaliser les opérations de nettoyage des locaux et du matériel.
	2-2 Le personnel – Les locaux – Le matériel

Interprétation d’un plan de nettoyage et de désinfection des locaux
	4

	10
	C34 – Participer à la distribution.

C44 – Communiquer au sein de l’entreprise.
	2-7 Les vins et autres boissons
	5

	11
	C37 – Effectuer le service en salle de restaurant, au salon, au bar, aux étages.

C44 – Communiquer au sein de l’entreprise.
	2-7-2 Les vinifications
	4,5

	12
	C21 – Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents.
	2-3 Les produits
	2

	13
	C13- Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaires.
	2-3 Les produits
	4,5

	14
	C44 – Communiquer au sein de l’entreprise

C34 – Participer à la distribution
	2-3 Les produits
	4

	15
	C21 – Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents.
	2.6.1 Les petits déjeuners – La restauration à l’étage
	3

	Organisation et production culinaire 

	N° Question
	Compétences
	Savoirs associés
	Points

	1
	C11 – Réceptionner les marchandises
	1.9 Les procédés de conservation
	5

	2
	C21 – Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents.
	1.8 Les produits
	7

	3
	C21 – Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents.
	1.8 Les produits
	6

	4
	C22 – Planifier son travail
	1.10 Les approvisionnements de services
	3

	5
	C23 – Organiser son travail
	1.3.4 La sécurité
	3

	6
	C23 – Organiser son travail
	1.5.3 Les couteaux et le petit outillage
	3

	7
	C21 – Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents.
	1.8 Les produits
	3
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	Durée : 02 h00
	Coefficient : 4
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LES DOCUMENTS A RENDRE

DOCUMENT A : Température de stockage des marchandises 

5 points

(0.5 point par bonne réponse)
	Denrées
	Zone de stockage
	Température de stockage

	Beurre pasteurisé
	Chambre froide positive
	+ 5°C ou de 4 à 6 °C

	Champignons congelés
	Chambre froide négative
	- 18°C

	Asperges blanches
	Chambre froide positive
	+ 8°C ou de 6 à 8

	Escargot de bourgogne
	Chambre froide positive
	+ 2°C ou de 0 à 4

	Volaille de Bresse
	Chambre froide positive
	+ 2°C ou de 0 à 4

	Farine
	Economat 
	+ 15°C 

	Fromage blanc
	Chambre froide positive
	+ 5°C ou de 4 à 6

	Entrecôtes de bœuf  piècées
	Chambre froide positive
	+ 2°C ou de 0 à 4

	Crème liquide
	Chambre froide positive
	+ 5°C ou de 4 à 6

	Pommes de terre
	Pièce à tubercules
	+ 15°C


DOCUMENT B : Etude des étiquettes de volailles (4,5 points)

(0.25 pt par bonne réponse)

	Nom
	Classe
	Présentation

commerciale
	Durée d’élevage
	Mode d’élevage
	Région d’origine
	T° de stockage

	Poulet

industriel
	A/B
	P.A.C

Prêt à cuire

Eviscéré
	6 à 8

semaines
	Claustration
	Picardie
	+ 2°C

à

+ 4°C

	Poulet label

rouge

fermier
	A
	Effilé
	91 jours
	Plein air

OU

Semi - liberté
	Sarthe
	+ 2°C

à

+ 4°C

	Poulet

A.O.C
	A
	Effilé
	16 semaines
	Liberté totale
	Bourgogne

Bresse
	+ 2°C

à

+ 4°C


DOCUMENT C : Choix et justification de la volaille (1 points)

(0.25 pt pour le choix de la volaille et 0,75 pt pour la justification)

	Choix 
	Justification 

	Poulet

A.O.C


	Il faut choisir le poulet A.O.C car l’appellation du plat est « fricassée de volaille de Bresse à la crème ». Cette volaille aura une meilleure tenue à la cuisson et donnera un résultat plus convenable.


DOCUMENT D : Critères de fraîcheur d’une volaille (1,5 points)

(0.25 pt par bonne réponse)

	
	Critères de fraîcheur

	Conformation 
	Poitrine large, charnue

	Bréchet
	Souple, flexible

	Peau
	Grain fin, sans ecchymoses 

	Membres
	Sans fractures

	Chair
	Ferme

	Odeur
	Agréable, fraîche


DOCUMENT E : Proposition de mets pour le buffet (6 points)

(Correction à l’appréciation du jury)

(0.5 pt pour bonne réponse)

	3 hors d’œuvre chauds à base de pâtes différentes
	3 hors d’œuvre froids
	3 plats principaux chauds ou froids
	3 desserts

	· Quiches

· Tourtes

· Pâté feuilleté

· Bouchées 

· Friands 

· Dartois ou jalousie
	· Crudités

· Terrine de poisson

· Saumon en Bellevue

· Macédoine 

· Salade composée

· Terrine de légumes
	· Jambon à l’os

· Contre-filet

· Poulet froid

· Rôti de porc

· Rôti de veau


	· Tartes

· Mousses

· Salade de fruits

· Crème caramel

· Bavarois

· Entremets 


DOCUMENT F : Explication des termes culinaires (3 points)
 (0.5 pt par bonne réponse)

	Termes culinaires
	Définitions

	Habiller 
	Phases préliminaires de la préparation d’une volaille, d’un poisson, d’un abat avant la cuisson

	Décanter la volaille
	Changer une préparation de récipient afin d’en éliminer la garniture aromatique

	Raidir 
	Faire sauter une viande sans coloration pour raffermir les fibres

	Singer 
	Saupoudrer un ragoût de farine pour en assurer la liaison

	Mouiller 
	Ajouter un liquide à une préparation afin de permettre la cuisson

	Manchonner
	Dégager la chair qui recouvre certains os pour favoriser la présentation


DOCUMENT G : Identification des risques (3 points)
 (0.5 pt par bonne réponse)

	Situation
	Risques encourus

	1
	Projections // Mélange de produits dangereux

	2
	Lumbago 

	3
	Coupures 

	4
	Brûlures 

	5
	Chutes 

	6
	Electrocution


DOCUMENT H : Nom et utilisation des matériels et outils (3 points)
 (0.25 pt par bonne réponse)

	N °
	Nom 
	Utilisations 

	1
	Chinois 
	Filtrer fonds, sauces, appareils

	2
	Sautoir 
	Réaliser viandes sautées ou viandes en sauce

	3
	Couteau de chef OU éminceur
	Découper les viandes ou volailles à cru

	4
	Econome 
	Eplucher fruits et légumes

	5
	Fourchette diapason OU de chef
	Retourner les viandes blanches ou volailles

	6
	Couteau d’office
	Eplucher, peler, tourner les légumes


DOCUMENT I : Les matières grasses (3 points)
 (0.25 pt par bonne réponse)

	Nom
	Origine
	Utilisations
	Consistance
	Température de point de fumée

	Beurre 
	Animale
	Beurre composé

Cuisson basse température

Réalisation de pâte

Finition de sauce
	Concrète
	+ 120°C

	Huile 

D’arachide
	Végétale
	Cuisson haute température

Assaisonnement

Marinade 
	Fluide
	+ 220°C

	Végétaline 
	Végétale
	Cuisson en bain profond (friture)
	Concrète
	+ 180°C


Document J : Organigramme du service de restaurant 

3 points (0,25 X 12 bonnes réponses)

Document K : Discussion sur le planning de nettoyage N°04
4 points (0,25 X 16 bonnes réponses)

Mr Leduc : « Si vous deviez exposer ce planning dans notre établissement, où l’afficheriez vous ? »

Vous : « Je l’afficherais dans la caféterie ou à l’office ou au bar » (réponse au choix)
Mr Leduc : « Quels seront les différents types de produits qu’il faudra absolument trouver dans ce local pour le nettoyer selon les attentes professionnelles ? »

Vous : « Pour faire l’entretien de ce local, il me faudra utiliser du dégraissant // désinfectant et du détartrant»

Mr Leduc : « Quelle sera la totalité du matériel que vous utiliserez pour nettoyer ce local ?

Vous :« J’utiliserais un pulvérisateur, une brosse, une raclette et du papier à usage unique »

Mr Leduc : « Après la lecture de ce plan de nettoyage quelles sont les surfaces et/ou matériels qu’il vous faudra nettoyer après chacun de vos services »

Vous : « Après chaque service, je devrais nettoyer la machine à expresso, le bac à plonge, le plan de travail, le passe plateaux et les poubelles  »
Mr Leduc : « Dites moi, plusieurs méthodes reviennent souvent lors du nettoyage des surfaces et du matériel. Pouvez vous me dire quelles sont ces méthodes ? »

Vous : « Effectivement, il s’agit de pulvériser la solution et le nettoyage manuel»

Mr Leduc : « Avez vous remarqué que certaines surfaces et/ou matériel doivent être raclés ? Pourriez vous me les citer ? »

Vous : « En effet, je devrais racler le sol et le plan de travail»

Mr Leduc : « Selon vous, quelle sera la personne qui devra valider la bonne application de cette procédure de nettoyage ? »

Vous : « La personne qui sera en mesure de valider la bonne application de cette procédure sera le responsable de restauration c’est à dire vous, Mr Leduc»
Document L : Questions concernant l’étiquette de vin de Bourgogne
5 points 

Réponses apportées : (0,5 X 7 bonnes réponses)

Mentions obligatoires ou facultatives : (0,25 X 6 bonnes réponses)

	Questions posées par votre client
	Réponses apportées
	Mentions obligatoires
	Mentions facultatives

	1- « Dites moi, ce vin est excellent, cependant quelle est l’appellation exacte de celui-ci ? »
	(APPELLATION NUITS SAINT GEORGES 1ER CRUS CONTROLEE
	X
	

	2- « Pourriez vous aussi me donner la région viticole de celui ci ? »
	( BOURGOGNE
	X
	

	3- Connaissez vous le millésimes de ce vin ? »
	(1994
	
	X

	4- Par contre, lorsqu’on le met en bouche, il me paraît fort, pourriez vous me donner sa teneur en alcool ? »
	(13,5% VOL .


	X
	

	5- Il est vraiment excellent, mais pourriez vous m’indiquez le lieu de la mise en bouteille et le nom du négociant ? »
	(NUITS SAINT GEORGES EN COTE D’OR

( MOILLARD GRIVOT
	X
	

	6- Lorsque je regarde une étiquette de vin, je vois souvent l’indication « Product of France ».Pourquoi est ce écrit en anglais? »
	( L’INDICATION D’ORIGINE SI LE VIN EST DESTINE A L’EXPORTATION
	X
	


Document M : Schéma de la vinification en vin rouge.
4.5 points (0.5 par bonne réponse)



Document N : Proposition pour le plateau de charcuteries.

(Correction à l’appréciation du jury)

3 points (0,5 X 6 bonnes réponses à l’appréciation des correcteurs)

On devra trouver 1 proposition appartenant à ces différentes familles

	( Une rillettes ou une terrine
	( Un pâté

	( Un saucisson sec
	(Un saucisson frais

	( Une andouille
	( Un jambon 


Document O : Bon d’économat pour le banquet du 06 juin 2006

Correction à l’appréciation du jury

3,5 points (0,5 X 7 bonnes réponses)

	Blinis
	
	Fruits (melon, figue…)
	X

	Toast
	
	Crème à la ciboulette
	

	Pain de seigle
	
	Oignons grelots
	X

	Pain de mie
	
	Pickles
	X

	Pain de campagne
	X
	Persil haché
	

	Beurre ou beurre ½ sel
	X
	Citron
	

	Moutarde
	X
	Cornichons
	X

	Crème au raifort
	
	


Document P : Etiquettes des différents fromages AOC pour le plateau.
3 points 


0,50 points (0,25 X 2 bonnes réponses)                 0,5 points (0,5 X 1 bonne réponse)


0,50 points (0,25 X 2 bonnes réponses)         0,50 points (0,25 X 2 bonnes réponses)                   

0,50 points (0,25 X 2 bonnes réponses)         0,50 points (0,25 X 2 bonnes réponses)                   
Document Q : Proposition des différents éléments concernant la       composition du petit déjeuner continental
3 points pour la totalité des réponses. 

	( BOISSONS CHAUDES

( JUS DE FRUITS

( LA CORBEILLE DU BOULANGER

( LES VIENNOISERIES

( LES PRODUITS D’ACCOMPAGNEMENTS







Directeur de restauration





Directeur des banquets





Chef barman





1er Maître d’Hôtel





Barman





Chef sommelier





Maître d’Hôtel





Sommelier








Chef de rang








Plongeur





Commis débarrasseur





Commis de suite








NOM : AOC ROQUEFORT





Pâte : Persillée


Croûte : Naturelle


Lait : Brebis 


Origine : Aveyron





NOM : AOC CHABICHOU





Pâte : MOLLE





Lait : Chèvre


Origine : POITOU // POITOU CHARENTES





NOM : AOC ABONDANCE





Pâte : PRESSEE CUITE


Lait : Vache


Origine : HAUTE SAVOIE //


RHÔNE ALPES 





NOM : AOC MORBIER





Pâte : PRESSEE NON CUITE


Lait : Vache


Origine : FRANCHE COMTE





NOM : AOC EPOISSES





Pâte : Molle


Croûte : LAVEE


Lait : Vache


Origine : BOURGOGNE 





NOM : AOC CHAOURCE





Pâte : Molle


Croûte : FLEURIE


Lait : Vache


Origine : CHAMPAGNE





MISE EN BOUTEILLE





ELEVAGE EN TONNEAUX





ASSEMBLAGE TOTAL OU PARTIEL





PRESSURAGE 


= VIN DE PRESSE





ECOULAGE/EGOUTTAGE


= VIN DE GOUTTE





CUVAISON 


(EN CUVE INOX OU EN FUT DE CHENE)


(FERMENTATION ET MACERATION)





EGRAPPAGE/ERAFLAGE





FOULAGE





VENDANGES
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