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Tableau de stratégie

	Questions
	Compétences
	Savoirs associés
	Points

	ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

	Question 5
	C23 / Organiser son travail
	1/8 Les légumes frais
	4

	Question 6
	C11 / Réceptionner des marchandises
	1/8  Les fruits frais 
	3

	Question 7
	C11 / Réceptionner des marchandises
	1/7 Les préparations de base
	7

	Question 8
	C11 / Réceptionner les marchandises
	1/8 Les volailles
	4

	Question 9
	C21 Dresser une liste prévisionnelle
	1/5 Le matériel
	8

	Question10
	C11 / Réceptionner des marchandises
	1/8 Les produits de la mer
	4

	SERVICE ET COMMERCIALISATION

	Question 1
	C44/ Communiquer au sein de l’entreprise
	3.3 / La communication professionnelle
	4

	Question 2
	C44/ Communiquer au sein de l’entreprise
	2.7.4 / Les vignobles et les vins A.O.C. français
	4

	Question 3
	C44/ Communiquer au sein de l’entreprise
	2.3 / La connaissance des produits
	4

	Question 4
	C21/ Dresser une liste prévisionnelle de produits
	2.7.5/ Les autres boissons alcoolisées
	5

	Question 11
	C36/ Opération de mise en place
	2.4.1/ Les commandes (la lingerie)
	5

	Question 12
	C36/ Opération de mise en place
	2.2.6/ Le matériel
	5

	Question 13
	C44/ Communiquer au sein de l’entreprise
	2.7.7/ Les boissons chaudes
	3


LES DOCUMENTS À RENDRE

DOCUMENT A : Argumentation Commerciale
4 points (1 point pour le poisson de mer, 1 point pour le mode de cuisson, 1 point pour le milieu de cuisson et 1 point pour la nature de la sauce)
	Plats
	Argumentation commerciale

Sous forme de phrases rédigées

	Médaillon de Lotte

Sauce Américaine
	Ce sont des morceaux de lotte, qui est un poisson de mer, pochés dans un fumet de poisson et accompagnés d’une sauce à base de crustacés (d’étrilles dans ce sujet).


Si erreur dans la sélection du plat à argumenter : - 2 points et traiter la réponse sur 2 points.

DOCUMENT B : Accords Mets et Vins
4 points (1 point par appellation correcte)
	Plats
	Appellation proposée

	Assiette de Charcuteries 
	Saint-Amour ou Mâcon

	Médaillon de Lotte Sauce Américaine
	Vin d’Alsace Riesling

	Chapon Rôti - Gratin Dauphinois
	Saint-Nicolas de Bourgueil ou Mâcon

	Tarte Tatin aux poires
	Blanquette de Limoux


Si erreur de recopie du menu : - 1 point et traiter les réponses sur 3 points

DOCUMENT C : Assiette de fromages

4 points (1 point par ligne correcte)
	Origine
	Appellations
	Lait
	Famille

	Nord
	Maroilles
	vache
	Pâte molle croûte lavée

	Normandie 
	Camembert

Neufchâtel

Livarot

Pont l’évêque
	vache
	PMCF

PMCF

PMCL

PMCL

	Auvergne 
	Bleu d’auvergne

Cantal
	vache
	Pâte persillée

Pâte pressée non cuite

	Bourgogne
	Époisses
	vache
	PMCL


Si erreur des régions accueillies, - 1 point ; traiter les réponses sur 3 points

DOCUMENT D : Apéritifs
5 points (1 point par ligne correcte ; exemple ci-dessous)

	APERITIF

PROPOSÉ
	FAMILLE

	1. Campari
	Bitter

	2.Johnnie Walker
	Eau de vie de grain

	3.Suze
	Gentiane

	4.Porto
	VDL

	5.Carlsberg
	Bière


DOCUMENT E : Gratin dauphinois

4 points (1 pour la variété, 1 pour la phrase rédigée, 1 pour la chair, 1 pour la liaison pendant cuisson)

	Variété de pomme de terre
	Argumentation 

	Bintje


	La bintje est préférée aux autres variétés pour sa chair farineuse qui permet la liaison du gratin pendant la cuisson.


DOCUMENT F : Etiquette
3 points (0,5 point par case)

	CHIFFRE
	INFORMATIONS

	1
	Nom du producteur

	2
	Origine du produit

	3
	Catégorie du produit I : Bonne qualité

	4
	Produit

	5
	Variété du Produit

	6
	Calibre (diamètre 60/65 mm)


DOCUMENT G : Conditions de Conservation des Fruits et Légumes
1 point par ligne complétée 7 points

	Nature du produit
	Quantité

Conditionnement
	Lieu
	Température
	Opérations réalisées

	Salsifis
	2

cartons de 1 kg
	Chambre froide légumes
	T° 5 à 7
	Déconditionner, laver, sécher, stocker dans une plaque propre.

	Échalote
	1

sachet de 1 kg
	Économat
	T° ambiante
	Déconditionner, vérifier qualité, stocker

	Thym frais
	1

bouquet
	Économat
	T° ambiante
	Supprimer les racines, laver, sécher.

	Laurier frais
	1

bouquet
	Économat
	T° ambiante
	Laver, sécher.

	Carottes primeurs 
	4

botte de 1k avec fanes
	Chambre froide légumes
	T° 5 à 7
	Déconditionner, supprimer les fanes, laver, sécher, stocker dans une plaque propre.

	Persil
	2

bouquet
	Chambre froide légumes
	T° 5 à 7
	Déconditionner, laver, sécher, stocker dans un récipient avec de l’eau.

	Ail violet
	1

sachet de 0,5 kg
	Économat
	T° ambiante
	Déconditionner, vérifier qualité, stocker

	Pomme de terre « Charlotte »
	3

filet de 10 kg
	Réserve à tubercules
	T° ambiante
	Déconditionner, vérifier qualité, stocker

	Poire 

« Louise bonne »
	2

caisse de 5 kg
	Chambre froide légumes
	T° 5 à 7
	Déconditionner, laver, sécher, stocker dans une plaque propre.


DOCUMENT H : Le chapon

4 points (1 pour la définition, 1 pour chaque particularité)

	Définition
	3 particularités

	Jeune coq châtré qui a été gavé et qui prend très rapidement du poids

(chair très fine et savoureuse)
	· Crête rouge

· Plumage blanc

· Pattes bleues


DOCUMENT I : Fumet de poisson
8 points (1 point par case)

	Liste des matériels de préparation
	Technique de réalisation prévue pour ce matériel

	Plaques à débarrasser
	Préparation préliminaire de tous les légumes

	Planches à découper

Plaques à débarrasser
	Habiller, parer et détailler les queues de lotte en filets.

	Planche à découper
	Ciseler les échalotes

	Sautoir ou sauteuse

Plaque à rôtir

Plaque à poisson
	Masquer de beurre le plat de cuisson et parsemer les échalotes.

Plaquer les filets et marquer en cuisson.


DOCUMENT J : Les Crustacés
1 point par bonne réponse

	Critères de qualité des crustacés

	Présentés vivants (sauf pour les langoustines et les crevettes)

	Animaux présentés entiers (avec pattes et pinces)

	Les animaux les plus lourds sont de meilleure qualité

	Présentant une odeur agréable


DOCUMENT K: Bon de Linge

5 points (1 point par quantité exacte, 0.5 point pour la date et 0.5 point pour le responsable) 
	BON DE LINGE

	Date :  02 juillet 2004

	Responsable :  Jean Dupond

	Linge
	Demandé
	Reçu
	Rendu

	
	
	
	Propre
	sale

	Nappe carrée

110x110
	
	
	
	

	Nappe rectangle

110x180
	
	
	
	

	Nappe  ronde

240x240
	5
	
	
	

	Napperon carré

80x80
	
	
	
	

	Napperon rectangle

80x150
	
	
	
	

	Napperon rond

210x210
	5
	
	
	

	Serviettes

50x50
	45
	
	
	

	Liteau

40x80
	6
	
	
	


DOCUMENT L : Fiche de Matériel
5 points (0,5 point par case totale correcte et 0,5 point pour avoir bien rempli le tableau)

(indulgence du correcteur si la charcuterie est dressée sur assiette à entremets avec couverts à entremets)

	Plat
	Ass. 

Plate
	Ass. 

Creuse
	Ass. Entremets
	Ass.

 Pain
	Gde 

Fourch.
	Gd 

Couteau
	Gde Cuill
	Couteau Poisson
	Fourch

Poisson
	Cuill. Entremets
	Couteau Entremets
	Fourch. Entremets

	N°1
	45
	
	(45)
	
	45
	45
	
	
	
	
	(45)
	(45)

	N°2
	45
	
	
	
	
	
	
	45
	45
	
	
	

	N°3
	45
	
	
	
	45
	45
	
	
	
	
	
	

	N°4
	
	
	45
	
	
	
	
	
	
	
	45
	45

	N°5
	
	
	45
	
	
	
	
	
	
	45
	
	45

	total
	135
	
	90

(135)
	
	90
	90
	
	45
	45
	45
	45

(90)
	90

(135)


DOCUMENT M : Les boissons chaudes
3 points (1 par proposition juste et argumentaire correct)

exemples

	Boisson
	Argumentaire

	Café (arabica ou robusta)
	Idéal en fin de repas propriétés digestives 

	Décaféiné
	Mêmes propriétés que le café sans la caféine 

	Infusion
	Propriétés digestives, calmantes…


Autre argument : 

Ne pas proposer irish coffee cela signifie que le prix de la boisson chaude est trop élevé, que la réalisation demande plus de temps.




























