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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Depuis octobre 2005, vous avez été recruté(e) en qualité de commis polyvalent. L’établissement a les caractéristiques suivantes :

Nom du restaurant
LE PETIT BOURGUIGNON 

Type de restauration
Familiale, traditionnelle et régionale

Situation géographique
Couchey (sud de Dijon)

Capacité d’accueil
· Salle du chai ( 47 couverts, clientèle individuelle)

· Salon des vignerons (120 couverts, banquets)

Jours de fermeture
Lundi et mardi toute la journée.

En début de chaque semaine, le chef de rang expose les différentes prestations prévues sur 8 jours. Il vous affecte donc dans le salon des vignerons pour les tâches de production de services et aussi à la cuisine qui s’y rattache. 

Vous êtes chargé(e) plus particulièrement de la manifestation des familles Zimmer-Boucheron.

Pour comprendre les caractéristiques de la manifestation, votre directeur vous remet sa prise de notes (annexe 1) lors de l’entrevue avec les familles Zimmer-Boucheron.
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TRAVAIL À FAIRE

1. Le directeur vous remet, à la lecture, sa prise de notes (annexe 1) lors de l’entrevue avec les familles Zimmer-Boucheron.

Le client a envoyé un courrier de confirmation le 1e décembre 2005.

Comme il l’a promis aux familles, il souhaite leur adresser une fiche de réservation qui reprend toutes les décisions prises lors de l’entrevue. Vous êtes chargé(e) de ce travail.

À partir de l’annexe 1, compléter la fiche de réservation et organisation des banquets (document A).

2. Dans le menu, les apéritifs et les vins sont compris dans le prix. Les familles Zimmer-Boucheron ont confirmé le kir de bourgogne en guise d’apéritif. Il faut proposer 3 apéritifs complémentaires appartenant aux familles suivantes :

· 1 anisé ;

· 1 vin doux naturel ;

· 1 eau de vie de grains.

À partir de vos connaissances, précisez la composition d’un kir de bourgogne et la verrerie la plus adaptée (document B)
À partir de l’annexe 2, sélectionnez les 3 noms ou marques commerciales des apéritifs complémentaires au kir de bourgogne (document C)
3. Votre établissement est réputé pour négocier l’achat des vins de bourgogne chez des viticulteurs dignes de ce nom. La nouvelle liste des vins vient d’être affichée (annexe 3). Vous êtes chargé(e) de proposer à votre chef de rang les vins à retenir dans le cadre de la prestation Zimmer-Boucheron et d’évaluer la quantité à prévoir.

À partir de la conversation (annexe 1), de la liste des vins (annexe 3) et de vos connaissances, sélectionner le vin rouge et le champagne. Évaluer les quantités à prévoir (document D).

4. Le restaurateur prépare le « duo de fromages affinés ». Il propose de mettre à l’honneur les deux régions dont sont issues les jeunes mariés (Bourgogne et Alsace). Il vous interroge sur les caractéristiques des deux fromages que vous proposez.

À partir de vos connaissances, nommer le duo de fromages affinés et préciser leurs caractéristiques (document E).
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5. Au cours du mois de juin, l’établissement accueille un stagiaire de première année BEP. C’est le premier banquet de cette ampleur qu’il va servir. Vous révisez avec lui les qualités qui sont exigées en salle, lors d’une prestation « banquet ». 

À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, citer trois qualités indispensables en service, en justifiant votre choix (document F).

6. Lors du déroulement de la prestation, vous assurez le service du vin. Lorsque vous servez une nouvelle bouteille, vous faites goûter le vin à un des convives. Le vin est bouchonné.

À partir de vos connaissances, sélectionner par une croix le document à remplir dans ces cas là. (document G).

7. Au moment du service du café, vous faites le point avec le stagiaire sur les différents cafés proposés : décafeïné, noisette et café allongé.

À partir de vos connaissances, expliquer sous forme de phrases rédigées les cafés que vous proposez aux clients (document H).

8. Pour la réalisation du cocktail d’écrevisses, le fournisseur en poisson du restaurant a livré des écrevisses vivantes. Le chef poissonnier vous demande de l’aider à la réalisation de ce cocktail. Il s’interroge sur votre connaissance des techniques concernant la préparation et la cuisson des écrevisses.

À partir de votre expérience et de vos connaissances,  classer chronologiquement les techniques de préparation de ces crustacés (document I).

9. Vous êtes chargé(e) avec le chef de cuisine d’aider à la réalisation de la fricassée. Vous reprenez une fiche technique. Elle est incomplète :  votre chef vous précise en vrac les compléments à intégrer : 

· mouiller à fond blanc ;

· raidir les morceaux ;

· crémer ;

· singer et réaliser un roux ; 

· 20 minutes ;

· suer les oignons.

À partir de vos connaissances et des précisions de votre chef, compléter la fiche technique

( document J).
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10. La fricassée se réalise en utilisant un chapon de Bresse. Dans le colis de volaille livré au restaurant, l’économe constate qu’une volaille porte une étiquette différente des autres, son plumage est marron clair, le livreur soutient que la volaille est d’aussi bonne qualité que les autres.

À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, aider l’économe à justifier au livreur le refus de cette volaille en lui indiquant les critères d’une volaille de Bresse (document K). 
11. Votre fournisseur de volaille vous adresse un courrier promotionnel pour la période du mois de Juin (annexe 4).

À partir de l’annexe 4 et de vos connaissances, définir les caractéristiques de présentation et d’origine des volailles (document L).

12. Pour la réalisation de la cassolette de ris de veau, le chef vous demande d’aller chercher les morilles en chambre froide, il porte votre attention sur le fait qu’il y a dans la chambre froide quatre sortes de champignons, les morilles, les girolles et les cèpes.

À partir de vos  connaissances et de votre expérience professionnelle, identifier en nommant les champignons (document M).

13. Dans la continuité de la réalisation des cassolettes de ris de veau, le chef vous demande de l’assister dans la préparation des ris de veau. Un dialogue s’installe ; il vous explique ses gestes et teste vos connaissances.

À partir de vos  connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le dialogue (document N).
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LES ANNEXES

ANNEXE 1 : Dialogue entre les Familles Zimmer et Boucheron

et le directeur du restaurant

Familles

Directeur

Familles

Directeur

Familles

Directeur

Familles

Directeur

Familles

Directeur

Familles

Directeur

Familles

Directeur
Bonjour, nous souhaitons organiser le dîner du mariage de nos enfants dans votre établissement. L’événement est prévu le 14 juin 2006.

Combien de convives ?

100 couverts

Le salon des vignerons est libre ce jour-là. Quel est votre budget ?

Environ 6000 €

Allons découvrir la salle ensemble : les tables peuvent être rectangulaires ou rondes.

Parfait, nous souhaitons que puisse s’installer une certaine convivialité dans les conversations. Nous vous fournirons le plan de table et les chevalets début juin. Fournissez-vous la décoration florale des tables et la sonorisation de la soirée ?

Sans souci, nous procéderons à une facturation supplémentaire. Nous l’intégrerons au devis.

Le mariage de nos enfants se passe en Bourgogne. Nous souhaitons faire découvrir à la belle-famille les vins de notre région. Pour l’apéritif, le kir de bourgogne est tout à fait approprié. Pour le reste, vous attendons votre proposition.

Ceci n’est pas un problème pour nous. Nous vous proposons : des mises en bouche avec l’apéritif, un cocktail d’écrevisses, pour suivre, une cassolette de ris de veau aux morilles ; en plat principal, la fricassée de chapon de Bresse à la crème de moutarde de Dijon suivi d’un duo de fromages affinés. Pour clôturer le menu, un tutti frutti accompagné sa boisson chaude et de ses mignardises me semble approprié. Je vous demande de me confirmer par écrit la réservation que je vous adresserai prochainement.

Pour le règlement, comment procédons-nous ?

30 % à la confirmation de la réservation, le solde la semaine qui suit le mariage.

C’est parfait, nous attendons de vos nouvelles.

Je reste à votre disposition pour vous donner plus d’informations.
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ANNEXE 2 : Dénomination des produits du bar
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ANNEXE 3 : Liste nouvelle du négociant de vins

VINS BLANCS A.O.C ( 75 cl)

2000 Alsace Riesling « André Hartmann »

1998 Sancerre « La Châtellenie »

1999 Montlouis « Domaine de la taille aux loups »

1980 Château Chalon « J.Macle » 62 cl (vin jaune)

2000 Graves « Vieux Château Gaubert »

2001 Entre-deux-mers « Château Bonnet »

1998 Côteaux du Layon «Château des rochettes »

1999 Chablis « W.Fèvre »

1999 Minervois « La Livinière » Dom. Peccinini

1999 Jurançon « Domaine Bellegarde »

2000 Seyssel « Clos de la Peclette »

2001 Patrimonio « Domaine Leccia »
 13.19  € 

  12.49  € 

   8.99  €

  41.25  € 

5.27 €

  13.19  €

  13.55  €

  14.99  €

    4.49  €

    8.08  €

    5.21  €

    5.87  €

VINS ROUGES A.O.C (75 cl)

1995 Châteauneuf du Pape « M.Chapoutier »

1997 Châteauneuf du Pape (Château la Nerthe)

1999 Pauillac « Château Milon » cru Bourgeois

2000 Bourgueil « Domaine du Bel Air »

1998 Pommard  «1er  cru les Rugiens » Launay

1998 Chinon «  Clos de l’Echo » Couly-Dutheil

1999 Cahors « Château de Haute-serre »

1994 Buzet « Baron d’Ardeuil »

2000 Faugères « Domaine J.M Alquier »

1997 Hautes côtes de Beaune

1998 Graves « Château Chantegrive »


  20.98  €

  20.98  €

  13.19  €

 13.19  €

  24.06  €

 13.19  €

 13.19  €

  14.99  €

  13.19  €

  16.78  €

  13.19  €

CHAMPAGNE (75 cl)

Champagne Brut Impérial Moët & Chandon

Champagne Brut Laurent-Perrier

Champagne Brut Black Label Lanson

Champagne Brut Cuvée Prestige Louis Rozier
24.90 €

23.95 €

20.95 €

12.91  €

Prix hors taxe et conditions de port habituelles
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ANNEXE 4 : Courrier promotionnel du fournisseur de volaille


LES DOCUMENTS À RENDRE

Document A : Titre du document 
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DOCUMENTS À RENDRE

DOCUMENT A : Fiche de réservation et organisation de banquets

Premier contact le :

Autres :                   /                    /
Fiche n° 517

Nom du client :
Téléphone du client :

Adresse du client :



Type de manifestation :
Nombre de couverts :

Date de la manifestation :
Lieu (salle ou salon) :

Horaires :



Confirmation définitive :

Par téléphone le :                          lettre du :                               Visite du :

 MENU 



Apéritif principal :



Vins (région et couleur) :

Café et infusion :        oui    O    non    O
Digestif :        oui    O    non    O

Détails de la mise en place et remarques :

· Mise en place sur table ronde de 10 couverts 



ARRHES VERSÉS LE :                                                             TOTAL VERSÉ :

MONTANT TOTAL DE LA PRESTATION :                      SOLDE À PAYER :
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DOCUMENT B :  Kir de bourgogne
Composition 
Verre Utilisé

· __________________________

· __________________________


· ___________________________

DOCUMENT C : Noms des 3 autres apéritifs à proposer
Famille
Dénomination des Produits

ou Marque Commerciale

Anisé
-

Vin doux naturel
-

Eau-de-vie de grain
-

DOCUMENT D :  Besoins en boissons
Choix du vin rouge : retenir Bourgogne et le prix le moins élevé

Millésime :
Appellation :
Prix :

Quantité : Prévoir 1 bouteille pour 4 couverts.

Nombre de bouteilles :

                                  

Choix du champagne : prix le moins élevé

Appellation :
Prix :

Quantité : Prévoir 1 bouteille pour 3 couverts.

Nombre de bouteilles :
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DOCUMENT E : Le Duo de fromages affinés

Région
Appellation
Pâte et Croûte
Lait

BOURGOGNE
-
-
-

ALSACE
-
-
-

DOCUMENT F : Qualités du personnel de salle lors d’un banquet

Qualité
Justification

  (
-

  (
-

  (
-

DOCUMENT G : Les documents de liaison

□ Bon de bar
□  Bon de retour
□  Bon de cave

DOCUMENT H : Les boissons chaudes

Terme utilisé
Ce que vous servez au client

(sous forme de phrases rédigées)

Décaféiné


Noisette


Café allongé
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DOCUMENT I : Technique de préparation des écrevisses

Les différentes étapes
Ordre chronologique

Refroidir et réserver au frais


Laver à l’eau courante


Tailler les légumes


Châtrer


Trier les animaux


Pocher


Eliminer les animaux morts


Réaliser le court-bouillon


DOCUMENT J : Fiche technique de la fricassée

MODE DE CUISSON : FRICASSÉE
TYPE : MIXTE

ÉTAPES DE TRAVAIL

· Habiller la volaille et découper à cru.

· Laver et éplucher la garniture aromatique.

· Tailler la garniture aromatique.

· Réaliser un fond blanc de volaille.

· Marquer en cuisson la fricassée :

·  …………………………..

· Débarrasser.

· …………………………

· …………………………… 

· ……………………………
·   Laisser cuire à couvert environ    ……          minutes.

· Terminer la fricassée :

· Décanter.

· Réduire le velouté et  ……………. .
· Vérifier l’assaisonnement et passer au chinois étamine.
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DOCUMENT K : Les critères d’une volaille de Bresse
Critères
Volaille de Bresse
Autre volaille Label Rouge

Signes de qualité
………..
Label Rouge

Crète
………..
Crète normale

Pattes
………..
Pattes jaunes

Plumage
………..
Plumage marron clair

Etiquettes
………..
1 support


…………



…………


DOCUMENT L: Présentation commerciale des volailles

Appellation
Définition

· …………………………………………
Volaille prête à cuire

· …………………………………………
Volaille sans intestins, mais non vidée.

· …………………………………………
Volaille complètement vidée.

I.G.P.
………………………………………..

A.O.P.
………………………………………..

Code examen :


Brevet d’Études Professionnelles

Technologies Professionnelles
Épreuve : EP2
Session Janvier 2006
S 14/15

NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

DOCUMENT M : Les champignons


[image: image2.png]


 
[image: image3.png]


 
[image: image4.png]



………………….
……………………
……………………

DOCUMENT N : Dialogue 

Le chef

Vous

Le chef

Vous
Le chef

Vous
Le chef

Vous
Le chef
Dans un premier temps, il faut correctement dégorger les ris, comment vas-tu faire ?

Je vais les ……………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

Bien , ensuite  il faut blanchir les ris. À propos, les ris de veau font partie de quelle famille ?

Les ………………………………………………………

Oui, c’est un abat noble, connais-tu un autre abat noble ( prix de revient élevé)?

Oui Chef, …………………………………………………….

Une fois blanchis, il faut les rafraîchir. Que vas-tu faire ensuite ?

Je vais…………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………….

Bien , il faut les placer sous presse, ensuite, nous pourrons les cuisiner.
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« AU COQ CHANTANT »


Famille  DUGRAIN


Volailler de père en fils Depuis 1950


21000 DIJON


					                                                                            Dijon le 13 Mai 2005








		          Chers clients,





Comme chaque année, notre établissement vous propose pour vos réceptions de mariage, la promotion sur les volailles de grande qualité.


Cette promotion vous est listée ci-dessous et prendra effet à partir





Du 2 Juin jusqu’au 30 Juin.





Veuillez agréer, Madame, Monsieur, l’expression de ma considération.


							                                                                             Ernest  DUGRAIN





DENOMINATION


ORIGINE


PRESENTATION


Réduction





CHAPONS


Chapon de Bresse A.O.C.


Effilé


- 10 %








Chapon LOUÉ Label rouge 


Éviscéré


- 20 %





POULARDES


Poularde des Landes I.G.P.


Effilée


- 5 %








Poularde de Houdan  I.G.P.


Effilée


- 5 %





DINDE


Dinde de Janzé  I.G.P.


P.A.C.


- 20 %





CANARD


Canard de Challans 


Label rouge fermier


Effilé


- 5 %





			�
�






Ricard


Pineau des Charentes


Scotch whisky


Campari


Suze


Berger blanc


Cointreau


Noilly prat


Muscat de Frontignan


Byrrh


Rhum


Nous vous souhaitons un bon appétit.
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