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Document A : Eléments de fabrication de la bière.

4 pts (1 pt par bonne réponse) 

	Elément 1
	( ORGE 

	Elément 2
	( EAU

	Elément 3
	( LEVURES

	Elément 4
	( HOUBLON


Document B : Brigade de restaurant pour la manifestation 

du 04 juillet 2009.
5 pts (1pt par réponse)
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Document C : Extrait du support commercial mis à disposition des clients.                                       5 points
(0,25 pt par appellation citée + 1 pt par localisation sur la carte de France)
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Document D : Stockage des marchandises.

4 points (0,25 points par bonne réponse  soit 16 X 0,25) 

Accepter toutes réponses logiques

	+ 3 °C


	
	+ 6 °C
	
	+ 8° C
	
	– 18°C
	
	Echelle Economat

	
Contre filet

Rumsteck

Gîte à la noix

Filet mignon


	
	
Beurre

Lait pasteurisé

Crème double

Œuf
	
	
Carottes nantaises

Tomate tout-venant

Persil

Champignon de Paris
	
	
Blanc de poireau

Oignon émincé
	
	
Echalotes de Busnes

Crème Fleurette




Document E : Etiquette de normalisation produit : « Champignon »
5 points (1 point par bonne réponse) 

Document F : Couleur des étiquettes « Fruits et légumes ».

5 points (1 point par bonne réponse)
	Couleur
	Catégorie
	Définition réglementaire

	Rouge
	EXTRA
	Qualité supérieure

	Verte
	I
	Bonne qualité

	Jaune
	II
	Qualité marchande (défaut d’aspect)

	Gris
	III
	Catégorie transitoire


Document G : Argumentations Commerciales « Entrée // Plat ».

4 points (2 pts pour chaque argumentation construite)  

À l’appréciation des correcteurs

	Intitulé du Plat
	Argumentation Commerciale

	Filets de Sole en Waterzoï


	( Nous vous proposons une entrée chaude typique du Nord avec des filets de sole en waterzooï. Vous dégusterez des filets cuits doucement dans un bouillon aromatique puis nappé du bouillon de cuisson légèrement crémé au moment du service.



	Carbonade Flamande nouilles fraîches


	( En plat, nous vous servirons une délicieuse Carbonade flamande accompagnée de nouilles fraîches. Ce plat se compose de morceaux de bœuf mijotés dans de la bière et de la cassonade relevé d’une pointe de moutarde afin de vous offrir saveurs et parfums.
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Document H : Assiette de fromages A.O.C

4,5 points (1 pt pour la bonne sélection des fromages AOC et 0,25 pt pour les laits et les régions) 


	Nom
	Lait
	Région

	AOC Chaource


	Vache 
	Champagne 




Document I : Dialogue sur la préparation de la carbonade flamande.
6 points (1 point par bonne réponse et 2 points pour l’autre proposition de viande)

· Le chef : Quel morceau de viande parmi la livraison as-tu choisi pour la carbonade flamande?

· Vous : …J’ai choisi le gîte à la noix…(1point)
· Vous : J’ai choisi ce morceau parce que pour réaliser un ragoût il faut utiliser une viande 

             de ……troisième……(1point)…… catégorie.

· Le chef : Mais combien existe-t-il de catégorie dans la viande ?

· Vous : Il y a …trois…(1point)…. catégories.

· Le chef : Peux tu me dire à quelle catégorie appartient le rumsteck ?

· Vous : Le rumsteck est un morceau de ……première…(1point)….catégorie.

· Le chef : Pourrait-on envisager d’acheter un autre morceau de viande, hors bon de livraison viande, pour la carbonade à la place de celui que tu as choisi ?

· Vous : Oui. Je le remplacerais par  gîte avant ou plat de côte ou poitrine ou tendron ou flanchet ou paleron ou macreuse (2 points)
-    Le chef : Très bien,  tu peux reprendre ton travail

Document J : Pense-bête du chef.

5 points (1 point par bonne réponse)
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Document K : Proposition des produits semi élaborés

5 points (0,5 point pour chaque réponse)

	Produits 
	 Produits semi élaborés
	Gammes

	Pâte de base
	- Pâte brisée surgelée                           (0,5 pt)

- Pâte brisée (à dérouler) PAI               (0,5 pt)
	3   (0,5 pt)

4   (0,5 pt)

	Garniture
	- Marmelade poche PAI                        (0,5 pt)

- Compote de pommes fruit conserve   (0,5 pt)
	5   (0,5 pt)

2   (0,5 pt)

	Garniture pommes fruit (décor) 
	- Pommes fruit émincées PAI                (0,5 pt)
	4   (0,5 pt)

	Gelée d’abricot
	Nappage
	Produit semi élaboré


Document L : Le Champagne

4 points (1 point par bonne réponse)

Document M : Votre suggestion pour la corbeille de fruits.

0.5 pts par réponses (07 réponses demandées) = 03.50 PTS

À l’appréciation des correcteurs

	Fruits exotiques
	Agrumes
	Fruits à noyaux
	Fruits à pépins

	( mangue, ananas


	( orange, pamplemousse
	( pêche 
	( pommes, poires

	( banane, papaye


	
	( abricot
	( raisin
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1   Nom  et  adresse du producteur ( 0,5 pt et 0,5 pt )


2  Origine


3  Catégorie


4  Nom du produit


5    Calibre (non calibré)


6    Poids ou quantité (l’une ou l’autre réponse acceptée)





Nom�
Lait�
Région�
�
AOC Maroilles





�
Vache �
Nord 


Thiérache �
�






Nom�
Lait�
Région�
�
AOC Langres





�
Vache �
Champagne �
�












Rissoler


Suer la garniture aromatique


Dégraisser


Singer


Déglacer


Mouiller à la  bière


Ajouter le bouquet garni


Couvrir


Assaisonner


Cuire au four à couvert
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Commis 1


M. Lalou





Chef de rang 1	


M. Vaillant





Sommelier


Mme Square





Chef de rang 2


M. Parisse





Maître d’hôtel


M. Lavalle





Vous dégusterez ce soir …





1°- Vos filets de soles en waterzooï avec AOC SANCERRE (0,25)





2°- Votre Carbonade flamande et ses nouilles fraîches avec 


AOC MERCUREY (0,25)





3°- Votre tartine Berguoise avec AOC COTEAUX CHAMPENOIS BOUZY (0,25)





4°- Votre tarte aux pommes tiède et sa glace au Spéculoos avec 


AOC SAUTERNES (0,25)








Localisation des vignobles présentés lors de votre soirée.
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