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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE.
Vous venez d’être recruté(e) en qualité de commis polyvalent à « L’hostellerie du Lac » dont les caractéristiques sont les suivants :

· Situation géographique : Le Creusot (71) – Région Bourgogne

· Type de restauration : Traditionnelle à caractère Régionale
· Prestations : Carte + menus + forfait séminaire + formule banquet

· Capacité d’accueil : 100 personnes
Durant le mois de juillet 2006, la ville de Le Creusot accueille le festival national de blues. 

Votre restaurant a été retenu pour accueillir les officiels de cette manifestation, c’est pourquoi une délégation de 30 personnes arrivent dans votre établissement afin de finaliser l’organisation de cette manifestation.

Vous assistez votre chef de cuisine et votre directeur de la restauration, Monsieur Leduc, dans l’élaboration d’un dîner et d’un buffet qui représenteront le savoir faire des brigades de salle et de cuisine.

Afin de mettre en avant les produits régionaux, votre directeur a retenu ces mets pour le dîner :

Gougère de fromage et son kir

***

Cassolette d’escargots de Bourgogne

***

Fricassée de volaille de Bresse à la crème, poêlée de champignons et flan d’asperges

Ou

Entrecôte de bœuf charolais au Chambertin, pommes amandine

***

Tarte au fromage blanc

***

Café - mignardise
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TRAVAIL À FAIRE

1 - Dans le cadre de l’application de la méthode HACCP, lors de la réception des commandes, vous devez stocker les marchandises en fonction de leur nature à des températures appropriées.

Á partir de l’Annexe 1, indiquer les températures de stockage de chaque produit (Document A).

2 - Le chef de cuisine  vous confie la réalisation de la « fricassée de volaille… ». Dans la chambre froide vous trouvez des volailles de diverses qualités, il vous demande d’établir un choix adapté pour la recette.

2-1 À partir de l’Annexe 2 et de vos connaissances, compléter le tableau comparatif (Document B). 

2-2 Vous indiquerez quel est votre choix pour réaliser ce plat tout en rédigeant votre justification (Document C). 

2-3 Et vous rappellerez également les critères de fraîcheur d’une volaille (Document D).

3 - Afin de faire face à un impératif horaire imposé, un buffet doit être mis en place pour accueillir la délégation le lendemain midi. Pour faciliter son travail, le chef vous demande de participer activement à son élaboration.

À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, proposer un choix de mets en fonction des critères qui vous sont imposés (Document E).

4 - Pour vous assister, le chef vous alloue un stagiaire de 1ère année de CAP cuisine. Vous décidez d’étudier ensemble la fiche technique que vous avez mise au point. Il s’avère qu’à la lecture votre stagiaire éprouve quelques difficultés à comprendre certains termes techniques.
À partir de l’Annexe 3, expliquer lui les différents termes culinaires soulignés (Document F).

5 - Dans un but préventif, Monsieur Leduc, organise une formation au sein de son établissement concernant les risques liés à la profession avec le concours d’un médecin du travail.

À partir de l’Annexe 4, identifier les risques éventuels (Document G).

6 - Vous avez remarqué chez votre stagiaire quelques lacunes dans la connaissance de l’outillage et du matériel mis à sa disposition. 

À partir de l’Annexe 5, préciser le nom et l’utilisation des différents matériels (Document H).

7 - Au cours de la réalisation du menu, vous allez devoir utiliser différentes matières grasses. 

C’est pourquoi votre chef vous demande quelque renseignements.

À partir de vos connaissances et de votre vécu professionnel, renseigner le tableau (Document I).

8 - Monsieur Leduc souhaiterait faciliter votre intégration au sein de la brigade de salle, pour cela il vous communique un extrait du livre du personnel (Annexe 6) avec leur poste au sein de l’établissement.
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À partir de l’Annexe 6, replacer les différentes fonctions dans l’organigramme (Document J).
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9 - Afin de vous sensibiliser au exigence du nettoyage exigé par la profession, Mr Leduc vous donne un plan de nettoyage (Annexe 7) et vous pose différentes questions.

À partir de l’Annexe 7, un dialogue s’engage entre vous et Mr Leduc (Document K).
10 - Lors du dîner d’accueil des officiels, l’un d’entre eux vous pose différentes questions sur l’étiquette du vin que vous vous apprêtez à lui servir.

À partir de l’Annexe 8, répondez aux questions posées et cocher la case s’il s’agit d’une mention obligatoire ou facultative (Document L).
11 - Pour aménager au mieux les journées des membres de la délégation dans son établissement, Monsieur Leduc, décide d’organiser une visite de cave en votre compagnie

Il vous donne un article de presse qui vous présente la méthode de vinification des vins rouges qui vous permettra d’être en mesure d’apporter des réponses précises.
À partir de l’Annexe 9, compléter le schéma de la vinification en vin rouge (Document M).
12 - Après lecture de votre proposition concernant la composition du buffet de clôture, l’organisateur souhaiterait ajouter un plateau de charcuteries représentant les 6 différentes familles. Pour cela, Monsieur Leduc, a contacter son charcutier afin de vous proposer différents produits.

À partir de l’Annexe 10, et de vos connaissances, il vous demande de lui proposer six produits différents de charcuterie qui composeront ce même plateau (Document N).

13 - Monsieur Leduc vous soumet une liste de produits qu’il mettra à votre disposition pour l’accompagnement du plateau de charcuteries. 

À partir de vos connaissances et de votre vécu professionnel cocher les différents produits que vous proposerez à la clientèle lors de ce buffet de clôture (Document O).

14 -  Pour agrémenter la composition du buffet, Monsieur Leduc propose à la délégation un plateau de fromages AOC. Vous prenez l’initiative de réaliser des étiquettes qui seront posées sur les fromages afin de renseigner les clients.

À partir de vos connaissances professionnelles, compléter les étiquettes présentées sur le  Document P.  

15 -  Lors de la réservation, le responsable de la délégation a émis le souhait d’avoir le service d’un petit déjeuner continental.

À partir de l’Annexe 11, rédigez votre proposition concernant les différents éléments qui composeront le petit déjeuner continental (Document Q).
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LES ANNEXES

Annexe 1 : Document HACCP – Températures de stockage des denrées 

(Affichage au quai de livraison)
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Annexe 2 : Etiquettes de poulet

	POULET INDUSTRIEL
	
[image: image1]

	POULET LABELROUGE
	
[image: image2]

	POULET A.O.C
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Annexe 3 : Fiche technique de fabrication de la Fricassée de volaille.

	FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION


	Photographie :

	INTITULE :

FRICASSEE DE VOLAILLE DE BRESSE A LA CREME
	

	Technique mise en œuvre :

· Découper à cru une volaille

· Marquer un fond blanc 

· Réaliser un velouté
	Nbre de couverts :

8
	

	DENREES
	Unité
	Quantité
	N°
	TECHNIQUE

	BASE :
	
	
	1/

2/

3/

4/

5/

6/
	Habiller les volailles

Découper à cru les volailles

· Découper en quatre

· Manchonner 

Marquer en cuisson le fond de volaille

Marquer en cuisson la fricassée :

· Raidir au beurre les morceaux

· Singer

· Mouiller au fond blanc de volaille

· Cuire pendant 25 minutes

Terminer la fricassée :

· Décanter les morceaux 

· Crémer 

· Passer au chinois

Dresser 



	Poulets de Bresse
	Kg 
	2.4
	
	

	Farine 
	Kg 
	0.06
	
	

	Beurre 
	Kg 
	0.08
	
	

	FOND DE VOLAILLE
	
	
	
	

	Carottes 
	Kg 
	0.2
	
	

	Oignons 
	Kg 
	0.2
	
	

	Poireaux 


	Kg 
	0.2
	
	

	
	
	
	
	

	FINITION
	
	
	
	

	Crème liquide
	L 
	0.3
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Annexe 4 : Photographies de situations à risque

	Situations 
	Situations
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Annexe 5 : Photographies du matériel mis à disposition
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Annexe n°6 : Extrait du livre du personnel du 06 juin 2006.

	N°
	Matricule
	NOM - Prénom
	Emploi
	Date de début de contrat
	Date de fin de contrat

	01
	94635
	Leduc Pierrick
	Directeur de la restauration


	06/11/90
	

	02
	94837
	Wallon Franck
	Plongeur


	06/11/90
	05/06/95

	03
	94737
	Rousselle Romain
	Chef Barman


	03/01/91
	

	04
	94838
	Pontruet Romane
	Plongeur


	03/04/91
	

	05
	94939
	Vieduc Marc
	Barman


	05/06/95
	

	06
	95040
	Leduc Carole
	Chef sommelier


	24/09/97
	

	07
	95041
	Molet Ludovic
	Maître d’hôtel


	24/09/97
	31/01/99

	08
	95142
	Boledut Cédric
	Maître d’hôtel


	06/10/98
	

	09
	95243
	Tupont Liliane
	1er maître d’hôtel


	02/02/99
	

	10
	95344
	Fayette Jean
	Directeur des banquets


	03/04/00
	

	11
	95445
	Lambelle Isabelle
	Chef de rang


	05/06/00
	

	12
	95446
	Tamberte Jérôme
	Chef de rang


	05/06/00
	31/03/03

	13
	95547
	Rousseau Jacques
	Sommelier

	11/09/01
	

	14
	95648
	Leclerc Jérémy
	Commis débarrasseur


	05/04/03
	

	15
	95649
	Loux Christian
	Commis de suite


	05/04/03
	04/04/04

	16
	95750
	Le pontru Lise
	Commis de suite


	05/04/04
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Annexe 7 : Planning de nettoyage N°04

	Surfaces et matériels 
	Produits
	Méthode

	A nettoyer
	Fréquence
	Type de produit
	Comment ?
	Durée
	Rincer
	Racler
	Sécher
	Observation

	Bac à plonge
	Après chaque utilisation
	Dégraissant // Désinfectant
	- Pulvériser la solution
	5 min.
	X
	
	
	Vidanger

	Plan de travail
	Après chaque utilisation
	Dégraissant // Désinfectant
	- Pulvériser la solution

- Brosser
	5 min.
	X
	X
	X
	

	Machine expresso
	Après chaque service
	Dégraissant // Désinfectant
	Nettoyage manuel
	5 min.

15 min.
	X
	
	
	

	
	Une fois par mois
	Détartrant
	
	
	
	
	
	Contrat d’entretien mensuel 

	Passe plateaux
	Après chaque service


	Dégraissant // Désinfectant
	Pulvériser la solution

Nettoyage manuel
	5 min.
	X
	
	X
	

	Poubelles
	Après chaque service


	Dégraissant // Désinfectant
	Nettoyage manuel à l’aide d’une lavette à usage unique
	5 min.
	X
	
	
	Remettre un sac en plastique

	Meubles réfrigérés 
	Une fois par jour
	Dégraissant // Désinfectant
	Nettoyage manuel

Brosser
	5 min.
	X
	
	X
	Sécher à l’aide d’un papier à usage unique

	Sol
	Une fois par jour
	Dégraissant // Désinfectant
	Pulvériser la solution

Brosser
	5 min.
	X
	X
	
	

	Murs et portes
	Une fois par mois
	Dégraissant // Désinfectant


	Nettoyage manuel

Brosser
	5 min.
	X
	
	
	Ne pas oublier de racler le sol

	Etagères 
	Une fois par mois
	Dégraissant // Désinfectant
	Pulvériser la solution
	5 min.
	X
	
	X
	Essuyer les surfaces

	L’Hostellerie du Lac

Le Creusot 71200
	Local d’application :

L’OFFICE
	Emission : M. Leduc       Validation : M. Leduc

Date de mise en place : 02/06/06
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Annexe 8 : Etiquette de Vin.
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Annexe 9 : Article de presse : « Les vendangeurs sont de retour dans notre région ».
« … L’heure des vendanges a sonné pour nos raisins et nos grandes maisons. 

Effectivement, le soleil a assez concentré les sucres afin de faciliter la fermentation alcoolique et depuis plus d’un mois aucune pluie. (…)

(…) Alors au travail messieurs les vendangeurs car après avoir ramener les grappes au chai, elles pourront être éclater par le foulage pour en extraire leur jus mécaniquement.

Puis le maître de chai pratiquera à l’égrappage ce qui permettra de séparer les baies de la rafle. Afin de favoriser une bonne fermentation et macération, le moût sera logé en cuve inox ou en fûts de chêne.

Mais après quelques jours, ils pratiqueront à l’écoulage de la partie liquide pour obtenir le vin de goutte et en même temps le pressurage du marc pour obtenir le vin de presse.

Selon l’avis du maître de chais, il pratiquera l’assemblage total ou partiel pour ensuite permettre l’élevage du vin en tonneaux où il terminera sa fermentation et où il recevra plusieurs traitements.

Ceci pourra durer plusieurs mois avant sa mise en bouteille.

La magie du passage du jus de raisin au vin s’opère à chaque étape pour vous offrir saveurs et parfums d’excellence. (…)

Journal de la vigne en Bourgogne

N°88977
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Annexe 10 : Fax du charcutier « Terroir et savoir faire ».
	A l’attention de Monsieur Leduc                                             « Charcuterie Terroir et savoir - faire »

Directeur de la restauration                                                                22 avenue de la République

 De l’Hostellerie du Lac                                                                               71200 LE CREUSOT

                                                                                                Le 01 juin 2006,

                                                                                                A LE CREUSOT  ;

Objet : Proposition de produits 

Monsieur Leduc ;

         A la suite de notre conversation téléphonique de ce jour, je vous envoie la liste des différentes charcuteries que nous pouvons vous livrer à l’occasion de votre buffet représentant nos saveurs régionales : 

*Pâtés de foie gras de Strasbourg

*Jambon fumé du Morvan

*Rillettes de Tours

*Saucisson frais à l’ail

*Terrine de volaille de Bresse à la truffe noire

*Jambon de Bayonne

*Andouille de Vire

*Andouillette de Troyes

*Rosette du Morvan

*Andouille de Guémenée

*Saucisse sèche du Limousin

*Rosette ou Jésus de Lyon

*Jambon d’Auvergne

*Jambon persillé de Bourgogne

*Saucisson d’Arles

*Jambon de Lacaume 

*Pâté de canard de Picardie

*Rillettes du Mans

         Bien évidemment si vous souhaitez des produits particuliers, je reste à votre entière écoute.

         De plus, je désire vous convier à une dégustation afin que nous parlions ensemble des produits mais aussi de leur tarification.

         Veuillez recevoir, Monsieur Leduc, mes salutations les plus distinguées.

Monsieur Lobert,

Charcuterie « Terroir et Savoir faire »
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Annexe 11 : Carte du petit déjeuner de « L’Hostellerie du Lac ».

	Code examen :


	Brevet d’Études Professionnelles

Technologies Professionnelles
	Épreuve : EP2
	S.2006
	S 15/27

	NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE


LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : Température de stockage des marchandises.

	Denrées
	Zone de stockage
	Température de stockage

	Beurre pasteurisé
	Chambre froide positive
	

	Champignons congelés
	Chambre froide négative
	

	Asperges blanches
	Chambre froide positive
	

	Escargot de bourgogne
	Chambre froide positive
	

	Volaille de Bresse
	Chambre froide positive
	

	Farine
	Economat 
	

	Fromage blanc
	Chambre froide positive
	

	Entrecôtes de bœuf  

piècées
	Chambre froide positive
	

	Crème liquide
	Chambre froide positive
	

	Pommes de terre
	Pièce à tubercules
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Document B : Etude des étiquettes de volailles.
	Nom
	Classe
	Présentation

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

	Poulet

industriel


	
	
	
	
	
	

	Poulet label

rouge

fermier


	
	
	
	
	
	

	Poulet

A.O.C


	
	
	
	
	
	


Document C : Choix et justification de la volaille.

	Choix 
	Justification 
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Document D : Critères de fraîcheur d’une volaille.
	
	Critères de fraîcheur

	Conformation 
	

	Bréchet
	

	Peau
	

	Membres
	

	Chair
	

	Odeur
	


Document E : Propositions de mets pour le buffet.

	3 hors d’œuvre chauds à base de pâtes différentes
	3 hors d’œuvre froids
	3 plats principaux chauds ou froids
	3 desserts
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Document F : Explications des termes culinaires.

	Termes culinaires
	Définitions 

	Habiller 
	

	Décanter la volaille
	

	Raidir 
	

	Singer 
	

	Mouiller 
	

	Manchonner
	


Document G : Identification des risques.
	Situation
	Risques encourus

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
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Document H : Nom et utilisation des matériels et outils.
	N °
	Nom 
	Utilisation 

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	


Document I : Les matières grasses.
	Nom
	Origine
	Utilisations
	Consistance

(concrète ou fluide)
	Température de point de fumée

	Beurre 


	
	· 
	
	

	Huile 

D’arachide


	
	· 
	
	

	Végétaline 


	
	· 
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Document J : Organigramme du service de restaurant.
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Document K : Discussion sur le planning de nettoyage N°04.
Mr Leduc : « Si vous deviez exposer ce planning dans notre établissement, où l’afficheriez vous ? »

Vous : « Je l’afficherais ……………….…………………………………………………………. »

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……………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. …………………………………………………………………………………………………………… »

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

Vous :« J’utiliserais………………………………………………………………………………….

………………………………………….. …………………………………………………………….

……………………………………………………………………………………………………… »

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……………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… »

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……………………………………………………………………

……………………………….. ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. »

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………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… »

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……………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………………………………………………… »
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Document L : Questions concernant l’étiquette de vin.
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	1- « Dites moi, ce vin est excellent, cependant quelle est l’appellation exacte de celui-ci ? »
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	2- « Pourriez - vous aussi me donner la région viticole de celui ci ? »
	(

	
	

	3- Connaissez - vous le millésime de ce vin ? »
	(

	
	

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

	
	

	5- Il est vraiment excellent, mais pourriez - vous m’indiquer le lieu de la mise en bouteille et le nom du négociant ? »
	(

	
	

	6- Lorsque je regarde une étiquette de vin, je vois souvent l’indication « Product of  France ». Pourquoi est ce écrit en anglais? »
	(
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	Pain de mie
	
	Pickles
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	Citron
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	Cornichons
	

	Crème de raifort
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Carte du petit déjeuner de l’hostellerie du lac.





Pour votre réveil ne soit jamais monotone, notre établissement vous propose de composer vous même votre petit déjeuner « matin saveur » selon différentes propositions.





Les boissons chaudes :                                 Les jus de fruits :


- Thé						- Jus d’orange


- Café 						- Jus de pamplemousse


- Chocolat chaud ou froid			- Jus multi vitaminé


- Infusions


Les autres prestations :





( La corbeille du boulanger


(Pain baguette frais // grillé // ou pain viennois)





( Les céréales :


( Rice krispies // Muesli // Corn flakes // Porridge)





( Les viennoiseries :


( Brioche // Pain au chocolat // Croissant ou Pain aux raisins)





( Les produits d’accompagnement :


( Beurre // Confiture // Miel // Sirop d’érable)





( Les plats chauds :


(Œufs au plat // Œufs au bacon // Omelette aux champignons)





( Corbeille de fruits frais ou salade de fruits frais:


( selon la saison)





( Les laitages :


(Yaourt nature // Yaourt brassé // Fromage blanc)
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NOM :





Pâte : Persillée


Croûte : Naturelle


Lait : Brebis 


Origine : Aveyron
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NOM : AOC EPOISSES





Pâte : Molle


Croûte :


Lait : Vache


Origine :





NOM : AOC MORBIER





Pâte :





Lait : Vache


Origine :
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NOM : AOC ABONDANCE





Pâte : 





Lait : Vache


Origine :














NOM : AOC CHAOURCE





Pâte : Molle


Croûte :


Lait : Vache 


Origine :





NOM : AOC CHABICHOU





Pâte :





Lait : Chèvre


Origine :
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Les produits carnés et les poissons





Les BOF // les fruits et légumes





- Abats // Viandes découpées


- Volaille // Lapin // Gibiers


- Poissons // Crustacés //          Mollusques





- BOF


- Produits laitiers





- Fruits et légumes


- Semi conserve
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Toutes les denrées congelées
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