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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous êtes recruté(e) en qualité de commis polyvalent à « l’Hôtel Restaurant  de la Cathédrale » dont les caractéristiques sont les suivantes :

  - Situation géographique : Place de la cathédrale 67000 Strasbourg

  - Type de restauration      : Traditionnelle et régionale

  - Capacité d’ accueil         : 100 couverts

Monsieur Schmidt, directeur et propriétaire de l’établissement vous demande de renforcer son équipe.

L’ établissement va accueillir un groupe de 80 touristes le 30 juin 2004. Dans le programme culturel, en plus des lieux prestigieux de Strasbourg, il est prévu de découvrir, par la dégustation, les produits, des vins et des fromages d’Alsace.

Monsieur Schmidt vous demande de participer à la mise en place de cette prestation. 

Le menu prévu pour le samedi soir est le suivant :

Filet de sandre au Riesling

((
Choucroute strasbourgeoise

((
Plateau de fromages

((
Tarte aux pommes à l’alsacienne

Le menu sera facturé 30 €  par personne (vin compris : Riesling et Crémant d’Alsace) hors apéritif et boissons non alcoolisées.
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TRAVAIL À FAIRE

1. À votre arrivée le matin, vous prenez connaissance de la feuille de marché des marchandises utilisées en cuisine (annexe 1).

À partir de l’annexe 1 et de vos connaissances, compléter la fiche technique de la tarte aux pommes à l’Alsacienne pour 8 personnes (document A).

2. Le chef de cuisine souhaite que vous vous occupiez de la préparation du filet de sandre au Riesling et plus particulièrement du fumet de poisson. Votre employeur teste vos connaissances.

À partir de vos connaissances, classer chronologiquement, en numérotant de 1 à 9, les phases de réalisation (document B).
3. Le menu prévoit une tarte aux pommes à l’Alsacienne. Ce dessert compose, avec d’autres, la carte des desserts (annexe 2)
À partir de l’annexe 2 et de vos connaissances, recopier les 6 autres desserts et nommer les types de pâte à utiliser (document C). 

4. Le chef-pâtissier vous demande d’apprécier, avant l’envoi, les tartes aux pommes à l’Alsacienne. Il s’agit de donner, en les regardant, les critères et les commentaires permettant d’affirmer que les tartes sont bien « professionnelles ».
À partir de vos connaissances et de votre expérience personnelle sur l’analyse sensorielle, lister quatre éléments qualitatifs visuels et préciser, par un commentaire, pourquoi il faut retenir ces 4 critères (document D).

5. Pendant le service, la trancheuse à jambon a été utilisée pour réaliser un assortiment de charcuterie destiné à la choucroute. Vous avez la responsabilité du nettoyage et de désinfection de la trancheuse à jambon. L’appareil est dangereux : il exige le respect de règles de sécurité. Pour y répondre, une liste d’opérations sans ordre logique vous est remise (annexe 8). 

À partir de vos connaissances et l’annexe 8, recopier, sans faute, dans un ordre logique, les opérations afin d’établir une fiche de procédure (document E).
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6. Le maître d’hôtel vous demande de calculer la quantité de couverts qui serviront à la mise en place des tables (mise en place banquet, service à l’assiette).

À partir de vos connaissances et de la mise en situation, calculer les quantités (document F).

7. La carte des boissons vous est remise (annexe 4). Vous avez pris la commande des boissons lors de la manifestation (annexe 3). Vous réceptionnez la note du banquet et souhaitez la vérifier avant de la confier au responsable du groupe(document G). 
À partir de la mise en situation des annexes 3 et 4, vérifier et lister les erreurs possibles (document G).

8. Avec le sommelier, vous réceptionnez une commande de vin. Vous analysez le bon de livraison (annexe 5). Au mur de la cave, le sommelier vous commente le schéma d’aménagement (annexe 6). Il vous demande de ranger les bouteilles réceptionnées selon le schéma.

À partir des annexes 5 et 6, préciser pour chaque bouteille réceptionnée la zone de stockage (document H).

9. Le plateau de fromages se compose de Roquefort, Comté, Brie de Meaux, Munster et Sainte-Maure. Vous préparez votre argumentation commerciale afin de répondre aux éventuelles questions des clients. 
À partir de vos connaissances, compléter le tableau (document I). 
10. Le sommelier vous demande de sélectionner un vin pouvant accompagner l’assiette de fromage. Il souhaite proposer un AOC de la région d’accueil.

À partir du bon de livraison (annexe 5) et de vos connaissances, sélectionner ce vin et justifier votre choix (document J).
11. La mise en place du restaurant nécessite du linge indispensable à la réalisation du   banquet. Votre chef de rang a prévu la carcasse du banquet (annexe 7). Vous avez la responsabilité de la rédaction du bon de linge.

À partir de l’annexe 7, rédiger le bon (document K).
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LES ANNEXES À ANALYSER

ANNEXE 1 : La feuille de marché

Hôtel – Restaurant

de la cathédrale

place de la cathédrale

67000 Strasbourg
Feuille de marché


Unité
Quantité

Unité
Quantité

Boucherie


Beurre, œufs, fromage



Jarret de porc
Pièce
80
Beurre
Kg
3,400

Lard fumé
Kg
6
Crème épaisse
L
5

Saucisses Strasbourg
Pièce
80
Lait U.H.T
L
2




Œufs
Pièce
40

Poissonnerie


Saindoux
Kg
0,500

Filets de sandre
Kg
12




Arêtes de poissons
Kg
8
Epicerie,  boulangerie






Farine type 55
Kg
2,700

Légumes et fruits


Extrait de vanille
PM
PM

Choucroute crue
Kg
16
Sucre semoule
Kg
0,750

Champignons de Paris
Kg
2
Sucre glace
Kg
0,200

Echalotes
Kg
1




Oignons
Kg
3,5
Cave



Pommes de terre BF15
Kg
8
Riesling
L
3

Citrons
Pièce
15
Sylvaner
L
3

Pommes Golden
Kg
6




Thym, Laurier
PM
PM
Divers






Baies de genièvre
Kg
0,050




Poivre en grains
Kg
0,030




Poivre du moulin
PM
PM




Sel fin
PM
PM




Sel gros
PM
PM
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ANNEXE 2 :  Carte des desserts
· Millefeuille Chocolat pistache

· Tarte alsacienne

· Pannequet à la mousseline et fruits de saison

· Savarin Chantilly

· Beignets de fruits exotiques sauce kiwi

· Moka

· Farandole de choux et éclairs aux éclats de nougatine

ANNEXE 3 :  Le bon des boissons

Table :                                                      N°28

Couverts : 

Date du jour                                                                                                                       

ANNEXE 4 : Extrait de la carte des boissons

( Les boissons (
( Kir au Riesling     10 cl                                            3    €

( Cocktail maison  12 cl                                              3    €

( Sodas  25 cl                                                              2.5  €

( Jus de fruits                                                              2.5  €

( Riesling 75 cl                                                            13   €

( Riesling 37.5 cl                                                          8    €

( Crémant d’Alsace 75 cl                                             10  €

( Badoit 100 cl                                                              4    €

( Badoit 50 cl                                                                3    €

( Café                                                                            1.5 €

( Décaféiné                                                                   1.5 € 
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ANNEXE 5 :  Bon de livraison 

Société ADAM

Route de Colmar

68770 AMMERSCHWIHR

Tél. : 03.89.47.41.47

Fax. : 03.89.47.41.00
BON DE LIVRAISON   N° 432

Destinataire : 
Hôtel-Restaurant de la cathédrale

Place de la cathédrale

67000 STRASBOURG

Tél./Fax. : 03.89.40.85.75

BON  DE  LIVRAISON

Commande du :  4 juin 2004
Livré-le : date du jour

Référence
Libellé
Contenance
Conditionnement
Quantité

16 72
AOC TAVEL
75 CL
Carton de 6
2

2137
AOC ST EMILION 97
75 CL
Carton de 6
2

1470
AOC CHABLIS
75 CL
Carton de 6
2

4896
AOC RIESLING
75 CL
Carton de 12
3

1617
AOC BEAUJOLAIS VILLAGES
75 CL
Carton de 12
1

2580
AOC SAUTERNES
75 CL
Carton de 6
1

1432
AOC CHATEAUNEUF DU PAPE
75 CL
Carton de 6
2

2912
AOC TOURAINE GAMAY
75 CL
Carton de 12
1

3621
AOC CREMANT D’ALSACE
75 CL
Carton de 6
2

3546
AOC PINOT NOIR
75 CL
Carton de 12
2

2235
AOC MADIRAN 98
75 CL
Carton de 6
1

ANNEXE 6 :  Plan de la cave

                                                       Les vins blancs


     Les                                                                                                           les

     vins                                                                                                          vins
    rosés                                                                                                         effervescents



                                                      Les vins rouges
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ANNEXE 7 :  La carcasse du Banquet
Tables :

                         

                          Table rectangulaire : 1 m X 1,25 m


                          Table ronde : diamètre 1,60 m




Annexe 8 : liste d’opérations de nettoyage et de désinfection

Démonter tous les accessoires

Nettoyer l’appareil avec la solution antiseptique

Rincer les pièces et les accessoires

Eliminer les résidus alimentaires

Débrancher l’appareil

Diluer la dose de produit dans l’eau chaude

Nettoyer et brosser les pièces amovibles

Laisser sécher

Remonter l’appareil
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LES DOCUMENTS A RENDRE

DOCUMENT A :  La fiche technique pour 8 personnes

Tarte aux pommes à l’Alsacienne

Denrées
Unités
Quantités
Progression de la réalisation

Pâte brisée


1 Confectionner la pâte brisée :

Farine
Kg
………
- Disposer la farine en fontaine.

Sucre semoule
Kg
0.025
- Ramollir le beurre.

Sel
Kg
PM
- Réunir tous les éléments au centre de la fontaine.

Beurre
Kg
………
- _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

……………
Pièce
1
- _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Eau
L
………
- Rassembler en boule.

Farine(pour abaisser)
Kg
0.020
- Filmer et réserver au frais. 

Beurre (pour cercle) 
Kg
0.010


Garniture


2 Préparer les pommes :

……………
Kg
0,600
- Eplucher les pommes, citronner.

Citron
Pièce
½
- Evider puis détailler en quartiers

Appareil à crème prise sucrée


3 Foncer la tarte : 

Œufs (jaune)
Pièce
1
-Beurrer le cercle. Abaisser la pâte, foncer le cercle

Œufs entiers
Pièce
………
Et disposer sur une plaque à pâtisserie.

Sucre semoule
Kg
0,050


Lait
L
0,20
4 Confectionner l’appareil à crème prise sucrée :

……………
L
0,10
- _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Vanille extrait
PM
PM
- _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

Finition




……………
Kg
0,020
5 Garnir la tarte :




- Disposer les quartiers de pommes en rosace.









6 Marquer la tarte en cuisson :




- Emplir la tarte avec l’appareil. Cuire au four à 




200°C et saupoudrer de sucre glace en finition.




7 Dresser la tarte alsacienne
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DOCUMENT B : Réalisation du fumet de poisson.

Étape de réalisation
 Techniques de réalisation à reclasser

9ème étape
Refroidir rapidement


Faire suer la garniture aromatique


Dégorger les arêtes concassées


Ecumer régulièrement


Ajouter les arêtes et faire suer à nouveau


Tailler la garniture aromatique


Déglacer vin blanc, mouiller à l’eau froide. Ajouter le bouquet garni


Passer au chinois sans fouler


Cuire sans ébullition 25 mns environ

DOCUMENT C : Les pâtes de base en pâtisserie.

Dessert à la carte
Pâte utilisée

Tarte alsacienne
Pâte brisée
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DOCUMENT D : l’analyse visuelle de la tarte aux pommes alsacienne
Critères d’une  production « professionnelle
Commentaires













DOCUMENT E : la fiche procédure d’une machine à jambon

Etapes de la procédure de nettoyage et de désinfection (à recopier et à classer)
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DOCUMENT F : Le calcul de matériel

Nom du plat
Fourchette de base
Couteau de base
Cuiller de base
Fourchette à Entremets
Couteau

à     Entremets
Cuiller  

à    Entremets
Fourchette  à   poisson
Couteau   à   poisson
Cuiller  à café

Filet de sandre au Riesling










Choucroute Strasbourgeoise










Plateau de fromages










Tarte aux pommes à l’Alsacienne










TOTAUX
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DOCUMENT G : La facture

Hôtel Restaurant de la Cathédrale

Place de la Cathédrale

67000 STRASBOURG

                                                                                                                   Facture n° : 15-029

Prestation du 01 Juillet 2004

· 80 menus à 30 €

· 70 cocktails maison à 2 €

· 5 jus d’orange à 2,5 €

· 80 décaféinés à 1,5 €

· 6 badoit 50cl à 3 €
2 400,00

140,00

12,50

120,00

18,00

Total
2 690,50

Nous vous remercions de votre visite.

Erreurs Constatées

(

(

(

(

(

(

(
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DOCUMENT H : Les vins

NOM DU VIN
ZONE DE STOCKAGE

Tavel


Saint-Emilion 97


Chablis


Madiran 98


Beaujolais village


Sauternes


Riesling


Pinot noir


Chateauneuf du Pape


Touraine Gamay


Crémant d’alsace
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DOCUMENT I : Le plateau de fromage

Nom du fromage
Lait
Famille
Provenance


























DOCUMENT J : Accord mets / vin

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

DOCUMENT K : Le bon de linge

Bon de Linge
Quantité demandée

Nappe ronde
Diamètre 180



Diamètre 200


Nappe rectangulaire
150 X 175



125 X 150


Nappe carrée
150 X 150



125 X 125


Serviettes de table
30 X 30
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