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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Après une expérience de quelques mois dans plusieurs établissements de restauration traditionnelle, vous êtes employé(e) le 2 mai 2005 en qualité de commis polyvalent dans un restaurant du 15ème arrondissement de Paris « La Tour Grenelle ».

Cet établissement ouvrira ces portes le 1er Juin, suite à 8 mois de travaux dans un ancien magasin. Vous assistez donc Monsieur PIQUET, votre directeur, pour les finalités de la création de cette nouvelle enseigne.

· Situation géographique : PARIS (15ème arrondissement)
· Type de restauration : Traditionnelle à caractère régional 

· Prestations : Carte + menu régional hebdomadaire

· Capacité d’accueil : 100 couverts
Le menu régional qui sera proposé à la clientèle pour la première semaine d’ouverture est le suivant :

Feuilleté Argenteuil, Sauce Mousseline

***

Entrecôte grillée, Sauce Bercy, 

Petits Pois de Clamart et Poêlée de Champignons

***

Duo de Bries sur Mesclun

***

Paris-Brest
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TRAVAIL À FAIRE

1. L’attribution des zones de travail en cuisine n’étant pas terminée, Monsieur PIQUET  vous 

demande si vous n’avez pas des suggestions à lui faire quant à l’implantation des locaux. Dans un premier temps, vous vous rappelez la règle de la marche en avant.

À partir de vos connaissances et de votre vécu professionnel, expliquer, par une phrase, le principe de la marche en avant (document A).

2. Vous soumettez  ensuite à Monsieur PIQUET une implantation de locaux conforme à ce principe, d’après le plan de l’établissement fourni (annexe 1).
À partir de l’annexe 1 et de vos connaissances, nommer par un nom technique, chaque zone ou local (document B).
3. Monsieur PIQUET envisage l’achat d’un four mixte / polycuiseur. À la lecture des fiches techniques fournies par le fournisseur (annexe 2), le prix d’achat de ce dernier lui paraît disproportionné par rapport à un four traditionnel. Il vous charge de les comparer selon six critères.
À partir de l’Annexe 2 et de vos connaissances, compléter le tableau comparatif (document C).

4. Le chef de cuisine vous présente la carte du restaurant, et notamment la partie réservée aux viandes (Annexe 3). Parallèlement, le fournisseur avec lequel vous êtes habitué(e) à travailler vous remet son nouveau tarif énumérant la variété des pièces de viande proposée  (annexe 4). 

À partir des annexes 3 et 4 et de votre expérience professionnelle, sélectionner la pièce de viande qu’il doit commander pour chaque plat de la carte (document D).

5. Pour le menu régional établi pour la première semaine d’ouverture, le commis-grillardin va avoir besoin de la grillade pour les entrecôtes. Il vous demande de retrouver les conseils d’utilisation à partir des quatre étapes données : chaque phrase commencera par un verbe.

À partir de votre expérience professionnelle et des consignes, rédiger 4 conseils d’utilisation attendus (document E).

6. Monsieur PIQUET vous remet la liste des alcools commercialisés par le fournisseur de spiritueux (Annexe 5). Il vous demande de construire une carte des apéritifs et des digestifs en proposant un alcool par catégorie proposée.

À partir de l’annexe 5, de vos connaissances et des consignes, sélectionner les produits (document F).

7. Une carte des vins  a été réalisée par Monsieur PIQUET (annexe 6). Ce dernier vous demande votre avis sur la conformité de cette carte en l’analysant selon la législation des boissons. 

À partir de l’annexe 6 et de vos connaissances, préciser les mentions légales et facultatives d’une carte des vins (document G).
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8. Vous descendez avec Monsieur PIQUET dans la cave centrale. Tous les vins commandés sont encore dans les cartons au milieu de la pièce. Un dialogue s’engage entre vous et monsieur Piquet sur les constats.

À partir de vos connaissances, compléter ce dialogue (document H).

9. Un nouveau salarié se présente la veille de l’ouverture. Confrontés tous deux à la future clientèle, vous préparez avec lui l’argumentation commerciale de l’assiette de fromage proposée dans le menu régional. L’argumentation est écrite car vous souhaitez appliquer les règles de rédaction classiques.

À partir de la mise en situation et de vos connaissances, rédiger cette argumentation commerciale (document I).

10. Monsieur PIQUET, trop occupé, souhaite rappeler, à son nouveau personnel, les règles de présentation au restaurant pour éviter toute contrariété. Pour vous y aider, il vous remet une image caricatural, à ne pas suivre (annexe 7).

À partir de l’Annexe 7, de votre expérience et de vos connaissances, trouver les 5 éléments à corriger et justifier (document J).

11. Pour l’ouverture, Monsieur PIQUET a réservé une table de huit couverts pour des personnes officielles. Ils mangeront le menu régional de la semaine.

À partir de la mise en situation, vous énumérez les couverts nécessaires à la mise en place de la table d’hôte (document K).

12. Conscient des difficultés actuelles à vendre du vin (règles de la sécurité routière), vous proposez de dynamiser la vente d’eau minérale qui représente une part non négligeable des ventes additionnelles. Il s’agit de présenter au client l’eau minérale au même titre que les vins en les classifiant selon des critères géographiques et des critères produits.

À partir de vos connaissances, compléter la carte des eaux (document L).

13. Le matin de l’ouverture, c’est la panique en cuisine. Le commis-pâtissier a renversé son café sur la fiche technique de la pâte à choux (annexe 8). Quatre étapes sont devenues illisibles. Il se propose de rédiger à nouveau les étapes sous forme écrite en respectant les techniques de rédaction d’une recette. 

À partir de l’Annexe 8 et de vos connaissances, rédiger les 4 étapes (document M).
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LES ANNEXES
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Annexe 1 : Plan de la cuisine 
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Annexe 2 : Fiches descriptives des fours

	FOUR TRADITIONNEL    4530 €
	FOUR MIXTE / POLYCUISEUR  9870 €

	Caractéristiques

- Fonction d’utilisation :

     Four statique avec voûte et sole ou voûte ou sole.

- Energie :

     *électrique : 7 Kw

     *gaz naturel : 9 Kw

- Niveaux de cuisson en hauteur:

     2 niveaux sur grille inox

- Nombre de couverts : 50

- Temps de cuisson : assez long selon préparation

- Décongélation : impossible

- Qualité de produits :

     *dessèchement important dû à la cuisson sèche

     *perte de poids conséquente

- Temps de préchauffage : long

- Hygiène : nettoyage manuel avec les produits appropriés

- Volume et dimension : L 1150mm x H 850mm x P 700mm
	Caractéristiques

- Fonction d’utilisation :
     °°°°   Cycle vapeur 25°C à 100°C

     °°( (    Cycle mixte : max 250°C

     ( ( ( (    Cycle convection : max 300°C

- Energie :

     *électrique : 7,4 Kw

- Niveaux de cuisson en hauteur:

     6 niveaux avec gastro inox 60 x 40 cm

     83 mm entre les niveaux

- Nombre de couverts : 50 à 120

- Temps de cuisson : plus rapide selon préparation

- Décongélation : oui sans altération du produit

- Qualité de produits :

     *dessèchement limité par la polycuisson

     *perte de poids : pourcentage très faible

- Temps de préchauffage : très court

- Hygiène : nettoyage automatique avec programmation

- Volume et dimension : L 900mm x H 750mm x P 750mm


Annexe 3 : Extrait de la carte des viandes

Escalope de veau à la crème de champignons de Paris
9.50 €

Sauté de veau chasseur
8.90 €

Tournedos sauté au poivre vert
12.50 €

Estouffade de bœuf à la moutarde de Meaux
7.90 €

Lamb chop grillé Maître d’Hôtel
8.90 €

Blanquette d’agneau à l’ancienne
7.50 €
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Annexe 4 : Le tarif des viandes

	Boucherie Robert

2, rue des Archers  -  95000 PONTOISE

Tél. : 01.64.45.47.49.      Fax : 01.64.45.47.50.
	PROPOSITION DE TARIFS

Date : 10 mai 2005

	Désignation
	Unité
	P.U. H.T.

	Filet de bœuf
	Kg
	18.70

	Entrecôte de bœuf
	Kg
	15.60

	Paleron de bœuf
	Kg
	7.10

	Contre filet de bœuf
	Kg
	13.50

	Carré d’agneau couvert
	Kg
	12.30

	Selle d’agneau
	Kg
	12.50

	Épaule d’agneau désossée
	Kg
	6.90

	Gigot d’agneau raccourci
	Kg
	10.60

	Épaule de veau désossée
	Kg
	10.40

	Jarret de veau
	Kg
	6.50

	Noix de veau
	Kg
	18.40

	Carré de veau
	Kg
	16.10


Annexe 5 : Liste des alcools proposés par votre fournisseur 

	
               VERHNES                                                          Tél : 01 44 86 12 12

               Vins et Spiritueux                                                Fax : 01 44 86 12 13

               354 allée Beaurivage                                           Mail : www.spririt-verhnes.com

               75008 PARIS

Armagnac
Rhum
Aveze


Saint-Raphaël
Banyuls
Calvados


Dubonnet
Muscat de Rivesaltes
Cognac


Ricard
Gin
Cointreau


Lillet
Pineau des Charentes
Grand Marnier


Martini
Floc de Gascogne
Kirsch


Campari
Scotch whisky
Marie-Brizard


Pastis
Tequila
Suze
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Annexe 6 : La carte des vins

	
	Bouteille 

75 cl

€
	½ Bouteille 

37.5 cl

€

	VINS BLANCS
	
	

	Bordeaux
	
	

	     - Entre deux mers 1994
	11
	6

	     - Graves de Vayres 1992
	12
	

	Bourgogne
	
	

	     - Meursault
	28
	

	     - Chablis « Les Preuses » 1989 Grand Cru
	45
	

	Loire
	
	

	     - Sauvignon de Touraine 1994
	10
	

	     - Muscadet de Sèvres et Maine 1994
	11
	6

	     - Sancerre « Domaine la Cresle » 1992
	20
	11

	
	
	

	VINS ROSÉS
	
	

	Côtes du Rhône
	
	

	     - Tavel 1994
	13
	7

	Bourgogne
	
	

	     - Marsannay
	13
	7

	
	
	

	VINS ROUGES
	
	

	Bordeaux
	
	

	     - Château Pichon-Longueville (Pauillac) 1988
	49
	26

	     - Château Nénin (Pomerol) 1989
	54
	

	Bourgogne
	
	

	     - Givry 1993
	23
	

	     - Moulin à vent 1992
	26
	14

	Côtes du Rhône
	
	

	     - Hermitage
	28
	

	     - Châteauneuf du Pape 1990
	33
	

	Loire
	
	

	     - Gamay de Touraine 1994
	13
	7

	     - Anjou rouge 1994
	16
	10

	
	
	


Prix nets, taxes et service compris
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Annexe 7 : La tenue professionnelle
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Annexe 8 : La fiche technique de la pâte à choux

	Ingrédients (pour 8 choux)
	Unité
	Quantité

	Crèmerie :

· Beurre

· Œufs

Économat :

· Farine

· Sel fin
	Kg

Pièce

Kg

Kg
	0.060

4

0.125

PM


	Chronologie
	Progression de la recette

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11
12
13
	· Peser/ Mesurer les ingrédients ;

· Fondre le beurre  + sel dans ¼ de litre d’eau ;

· Dès la fusion, incorporer en une fois la farine HORS DU FEU ;

· Mélanger énergiquement ;

· Verser la dessèche dans une calotte ;

· Incorporer les oeufs entiers un à un ;

· La pâte est à point quand on obtient une « pointe » de pâte sur le doigt ;

· Remplir la poche à douille ;

· Coucher sur plaque beurrée ;

· Cuire à four moyen- voûte et sole à 180°C ;

· Quand les choux ont gonflé et commencent à colorer ;:ouvrir la cheminée pour dessécher ;

· Le chou doit être léger à sa sortie du four ;

Poser sur grille. 
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LES DOCUMENTS À RENDRE

Document A : La marche en avant

	Principe de base de la marche en avant

	


Document B : L’implantation des locaux

	Numéro
	Nom du local ou de la zone

	
	Pâtisserie

	
	Local poubelle

	
	Légumerie

	
	Zone de cuisson

	
	Plonge batterie

	
	Economat

	
	Chambres froides

	
	Garde manger


Document C : Comparatif des fours

	Critères
	Four traditionnel à convection naturelle
	Four mixte / Polycuiseur

	Temps
	
	

	Perte de poids
	
	

	Qualité
	
	

	Fonctions d’utilisations possibles
	
	

	Volume et

dimension
	
	

	Hygiène
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Document D : Les pièces de viande

	Nom du plat
	Morceau de viande utilisé (une seule réponse)

	Escalope de veau à la crème de champignon de Paris
	

	Sauté de veau chasseur
	

	Tournedos sauté au poivre vert
	

	Estouffade de bœuf à la moutarde de Meaux
	

	Lamb chop grillé Maître d’Hôtel
	

	Blanquette d’agneau à l’ancienne
	


Document E : Les grillades

	Etapes de réalisation
	Conseils d’utilisation

	Exemple : Allumer le grill
	Laisser chauffer le grill et le nettoyer avec une brosse métallique et un chiffon huilé

	Griller les entrecôtes
	

	Débarrasser
	

	Dresser
	

	Nettoyer le grill
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Document F : Extrait de la carte des apéritifs et des digestifs

	
	Nos apéritifs
	

	Vin doux naturel
	Vin de liqueur
	Vermouth

	· 
	· 
	· 

	-------------------------
	-------------------------
	-------------------------

	Anisé
	Bitter
	Eau-de-vie de grains

	· 
	· 
	· 

	-------------------------
	-------------------------
	-------------------------

	Gentiane
	
	

	· 
	
	

	-------------------------
	Nos digestifs
	

	Eau-de-vie de fruits
	
	Eau-de-vie de cidre

	· 
	
	· 

	-------------------------
	
	-------------------------

	Eau-de-vie de plantes
	Liqueur et crème
	Eau-de-vie de vin

	  -------------------------
	    -------------------------
	   -------------------------




Document G : La carte des vins
	Mentions obligatoires
	

	
	

	
	

	Mentions facultatives
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Document H : Dialogue concernant la cave
M. PIQUET : « Avez-vous besoin de matériel pour ranger les bouteilles ? »

Vous : « Oui, il me faut des casiers à bouteille afin de les stocker à l’______________, pour éviter 

que les bouchons sèchent. »

M. PIQUET : « Entendu, mais ne pensez-vous pas qu’il fait trop chaud dans cette pièce ? »

Vous : « C’est vrai, la température idéale d’une cave est comprise entre ____ °C et ______°C. »

M. PIQUET : « La cuve à fuel au fond de la salle pose t’elle un problème ? »

Vous : « _______, 

car_____________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________. »

M. PIQUET : « Mais il fait vraiment noir dans cette cave. Faut-il faire percer une fenêtre pour ne 

pas avoir à allumer la lumière à chaque fois ? »

Vous : « ________, 

car_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________. »

Document I : L’argumentation commerciale

	Plat
	Argumentation commerciale
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Document J : La tenue professionnelle

	Éléments à corriger
	Pourquoi

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Document K : La mise en place Table d’Hôte

	Les Couverts

	1-

	2-

	3-

	4-

	5-

	6-

	7-
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Document L : La carte des eaux minérales

	Appellation
	Département ou région
	Type d’eau

	Exemple : Volvic
	Puy de Dôme
	Minérale Plate

	Badoit
	
	

	Evian
	
	

	Perrier
	
	

	Vittel
	
	


Document M : La fiche technique de la pâte à choux

	Étape
	Phase de la recette

	2
	

	3
	

	6
	

	7
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