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LES DOCUMENTS À RENDRE

Document A : Le stockage de la livraison de produit de la mer

6 pts  ( 0,25 pts par réponse)
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Document B : Dialogue sur le poisson

4 pts 
- Le chef : 
Tu viens de te rendre compte qu’il reste des poissons d’une livraison précédente. La marchandise est belle. Dans quelle préparation de la carte pourrions-nous utiliser les filets de merlans restants? 

- Vous : 
Au vue de ce que je connais de la carte, cela pourrait être utilisé pour la … FARCE MOUSSELINE……(1pt) des soles soufflées ou alors dans la SOUPE……(1pt). de poissons.

- Le chef : 
Très bien, cela ne veut pas dire que ces filets poissons ne sont plus consommables, ils sont tout simplement moins nobles, et moins chers à l’achat.

Á ton avis, quels poissons de la livraison du jour sont les plus nobles ?

- Vous : 
TURBOTIN…(0,5 pt), SOLE FILET…(0,5 pt), …BAR DE LIGNE…(0,5 pt),, BARBUE…(0,5 pt)  et d’autres encore. 

- Le chef : 
Bien, on en a terminé avec le rangement de cette livraison, retournons en cuisine.

- Vous : 
Oui Chef.
Document C : Les marinades instantanées

3,5 pts ( 0,5 pts par réponse)
	Viandes


	Poissons

	* HUILE


	* HUILE



	* THYM FRAIS


	* THYM FRAIS



	* LAURIER FRAIS


	* LAURIER FRAIS



	
	*CITRON OU JUS DE CITRON




Document D : La sauce béarnaise

4 pts ( 0,5 pts par réponse)
	FICHE TECHNIQUE

	INTITULE
	PHOTO OU CROQUIS DE DRESSAGE

	Sauce béarnaise
	




	CODE FICHE
	NOMBRE DE COUVERTS
	

	012
	08


	

	RESPONSABLE
	

	
 
	

	DENREES
	UNITES
	QUANTITE
	TECHNIQUES DE REALISATION

	BEURRE
OEUFS
VINAIGRE d’alcool

ÉCHALOTES
Poivre en grains

Estragon

Cerfeuil

Sel fin

Poivre de Cayenne
	Kg

Pce

L

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg

Kg
	0.300

4

0.100

0.050

0.005

0.005

0.002

PM

PM
	- Décanter le beurre.
- Réaliser la réduction:

      Échalotes ciselées, vinaigre d’ALCOOL, MIGNONNETTE de poivre, un peu d’estragon haché, sel fin.

- Monter le sabayon:

        CLARIFIER les oeufs; monter les jaunes avec la réduction.

- Incorporer le beurre CLARIFIÉ.

- Passer au chinois.

- Adjoindre le reste des fines herbes.

- Rectifier l’assaisonnement si besoin.

 

	MATERIEL DE PREPARATION : 
Bain-marie à sauce, sauteuse, fouet à sauce, chinois étamine.
	MATERIEL DE DRESSAGE :
En saucière avec dentelle et doublure.


Document E : Les colis de canard

4,5 pts ( 0,5 pts par réponse)
	Intitulés des informations


	Étiquette issue du colis A
	Étiquette issue du colis B

	Exemple :
Dénomination du produit


	Filet
	MAGRET

	DATE D’EMBALLAGE

	02/06/09
	02/06/09

	Date limite de consommation
	16/08/09
	16/08/09

	Poids


	0,950 kg
	0,950 kg

	NUMERO DU LOT

	0234234234
	0842101628

	NUMÉRO D’IMMATRICULATION OU D’ESTAMPILLE SANITAIRE
	F 02 103 21
	61 096 020

	L’estampille est-elle communautaire ou nationale ?


	NATIONALE
	COMMUNNAUTAIRE


Document F : Les familles de légumes

5 pts ( 1 pt par réponse)
	Familles
	Rhizomes
	Feuilles
	Légumes fruits
	Champignons

	Légumes


	ASPERGES
	ENDIVES
	COURGETTE
TOMATE
	CEPES


Document G : La crème anglaise

3 pts ( 0,5 pts par réponse)
	Matériels nécessaires
	Denrées 

	( Fouet

( Russe

( CALOTTE
( CHINOIS
( SPATULE
	( Vanille 

( LAIT
( SUCRE
( JAUNE D’ŒUF (accepter œufs)



Document H : Le planning de travail

2 pts 
	Aujourd’hui, je suis de COUPURE (accepter les horaires)12H00 -14H30  / 19H00- 00H20  ( 1 pt)

	Les horaires de repas du personnel sont 11H15 à 12HOO et 18H30 à 19H. (0,5 pts / 0,5 pts)


Document I : Le matériel de service

4 pts ( 0,5 pt par réponse)

Prendre en compte que la réponse soit rédigée et logique.
	Matériels
	Utilisation

	Seau à vin
	Sert à présenter le vin en salle à la bonne température (frais). Pour le vin blanc, rosé, champagne.

	Couteau de tranche
	Permet de trancher // couper des pièces de viandes rouges (…) devant le client.

	Plaque à accumulation
	Permet de maintenir au chaud les mets qui sont dressés en salle.

	Limonadier
	Permet d’ouvrir le vin ou de décapsuler les bouteilles.

	Sucrier
	Permet de mettre à disposition du client le sucre au moment du service des boissons chaudes.

	Doublure
	Plats qui sont sous le contenant et qui permettent un transport en toute sécurité (brûlure, présentation…).

	Ramasse miettes
	Ustensile qui permet d’enlever les miettes sur la table clients avant de servir le dessert.

	Ménage
	Matériel qui se compose de sel et de poivre mis à la disposition des clients sur la mise en place de base.


Document J : Composition du café d’accueil (3 éléments)

3 pts ( 1 pt par ligne correcte)

	BoissonS chaudeS
	BoissonS froideS
	ViennoiserieS


Document K : Les fromages

5 pts (1 pt par ligne correcte+ 1 pt si famille différente)
	Nom
	Lait
	Famille
	Région de production

	Comté
	VACHE
	PATE PRESSEE CUITE
	FRANCHE COMTE

	Brie de Meaux
	VACHE
	PATE MOLLE CROUTE FLEURIE
	ILE DE FRANCE

	CAMEMBERT DE NORMANDIE ou NEUFCHATEL
	VACHE
	PATE MOLLE CROUTE FLEURIE
	Normandie

	LIVAROT
	VACHE
	PATE MOLLE CROUTE LAVEE
	Normandie


Document L : Les produits d’accompagnement

5 pts (1 pt par réponse)
	Composition de l’assiette de fruits de mer
	Produits d’accompagnement

	Bulots, crevettes, bouquets, crevettes grises, praires, clams, bigorneaux, huîtres.
	MAYONNAISE, 

VINAIGRE D’ECHALOTES, 
CITRON,
BEURRE ½ SEL, 
PAIN DE SEIGLE (…)




Document M : Les attitudes du serveur

6 pts ( 0,5 pt par case)
	N° des attitudes
	Je ne dois pas faire…
	Je dois faire…

	1°
	Mettre mes mains dans les poches devant le client.
	Avoir les mains dans le dos.

	2°
	Me disputer// mettre les mains sur la table du client.
	Je dois avoir un comportement professionnel et rester droit devant le client.

	3°
	Je ne dois pas tourner le dos aux clients// je ne dois pas mettre mes doigts dans la bouche.
	Je dois être disponible et éviter les contacts pour une raison d’hygiène.

	4°
	Je ne dois pas courir dans le restaurant devant les clients.
	Je dois marcher calmement dans le restaurant.

	5°
	Je ne dois pas me réunir devant les clients pour discuter.
	Je dois être disponible pour le client, si besoin aller aux arrières.

	6°
	Je ne dois pas écouter la conversation des clients.
	Je dois être discret et m’écarter de la table des clients.


Document N : Les formules de restauration

4 pts ( 1 pt par ligne) ( Caractéristiques 0,75 pts + le type de restauration 0,25 pts)
	Nom de l’enseigne
	Caractéristiques
	Restauration commerciale
	Restauration collective ou à caractère sociale
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	Libre service, permettant aux clients d’élaborer leur menu, en circulant avec leurs plateaux.
	X
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	Fast Food qui propose des plats simples, servis à la caisse et consommés sur place ou à emporter ou au volant (drive in) dans des emballages jetables.
	X
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	Restauration d’entreprise, réservée aux personnels de l’entreprise.
	
	X
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	Grill ou restauration à thème.
Etablissement proposant une carte basée essentiellement sur les grillades avec souvent une cuisine ouverte. Ayant  pour décor le thème du western.
	X
	
























































- Tourteaux vivants


- Homards bretons vivants


- Araignées Vivantes


-





Vivier à crustacés








Chambre froide


négative





Timbre 


à crustacés





Timbre


 à poissons





Timbre


 à coquillages





- Queues de langouste


-


-


-


-


-


-


-


-


-








- Turbotin


- Sole filet


- Queue de lotte


- Sole portion


- Barbue


- Bar de ligne


- Truite


- Saumon


-Merlan


-





- Crevettes bouquets


- Crevettes grises


- Langoustines


-


-


-


-


-


-


-





- Bulots


- Huîtres creuses


- Huîtres plates


-Clams


-Praires


-Saint-Jacques


-Algues


-Bigorneaux


-


-
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