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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE
MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE.
Vous êtes recruté(e) en qualité de commis polyvalent au restaurant "Le relais Toulousain" dont les caractéristiques sont les suivantes :

· La situation géographique est la ville de Toulouse, le département se nomme Haute-Garonne (31) ;

· La restauration est traditionnelle : les produits du sud-ouest sont souvent à l’honneur ; le restaurateur pratique la vente à emporter de plats régionaux ;

· La capacité d'accueil va de 60 à 80 couverts. En plus, une salle de banquet permet de recevoir 35 à 40 couverts supplémentaires ;

· La cuisine compte une équipe de 3 salariés à temps plein : 1 chef, 1 pâtissier et 1 commis. Un stagiaire polyvalent de terminale BEP complète l’équipe à la demande ;

· L'équipe de salle est composée de 4 personnes : 1 Maître d'Hôtel, 2 Chefs de Rang et 1 commis.  L'ensemble est encadré par un directeur.

Vous avez déjà acquis des compétences certaines dans des restaurants étoilés au contact de Chefs réputés. Afin d'évaluer vos compétences professionnelles en restaurant et en cuisine, le directeur de l'établissement vous propose une période d'essai de quelques mois dans les 2 secteurs d'activités.

L'établissement doit prochainement accueillir un groupe de 30 personnes. Afin de lui faciliter le travail, le Directeur vous demande de participer à l'organisation de ce banquet et de mettre en valeur les produits de la région. De votre côté, intéressé par ce poste évolutif, vous allez tout faire pour le satisfaire. Vous analysez le menu retenu.

	Foie gras de canard mi-cuit

 et sa confiture de figues
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Entrecôte de bœuf de Chalosse
sauce marchand de vin

Pommes sarladaises
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Rocamadour chaud sur mesclun de salade
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TRAVAIL À FAIRE.

1) La production du bœuf de Chalosse est limitée en quantité. Votre fournisseur ne peut pas vous garantir de façon certaine la livraison de la pièce de viande. Vous analysez les différentes races bovines françaises (annexe 1). 

À partir de l’annexe 1 et de la mise en situation, proposer les deux races de viande bovine les plus proches de la localisation du restaurant (document A).



2) Votre chef de cuisine souhaite pouvoir faire face aussi à une éventuelle rupture de stock d’entrecôte. Il vous remet un extrait du tarif fournisseur (annexe 2).

À partir de l’annexe 2 et de vos connaissances, nommer quatre autres morceaux (document B).
3)  La sauce « marchand de vin » accompagne la viande. Vous préparez sa réalisation en nommant les caractéristiques principales.

À partir de vos connaissances, définir les caractéristiques principales de la sauce  (document C).

D’autres sauces sont confectionnées en cuisine. Le chef de cuisine utilise des produits alimentaires intermédiaires (PAI) dans l’élaboration de ses sauces (annexe 3).

À partir de l’annexe 3 et des définitions, associer le nom des sauces à leurs principales caractéristiques (document C).
4) Afin de faciliter le travail du stagiaire, vous élaborez un tableau des préparations préliminaires que subissent avant cuisson les produits suivants : le foie gras frais (une préparation à réaliser) et l'entrecôte entière (trois préparations). Pour vous y aider, on vous remet une liste de techniques en vrac (annexe 4).

À partir de l’annexe 4 et des consignes ci-dessus, sélectionner, en recopiant, la ou les techniques à réaliser  (document D).


5) Le chef de cuisine vous charge de la réception des marchandises et demande de contrôler : DLC, DLUO, UHT. La liste des produits réceptionnés est fournie en annexe 5.

À partir de l’annexe 5 et de vos connaissances,  définir les sigles et illustrer en sélectionnant un produit de votre choix (document E).
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6) Une fois les contrôles qualitatifs réalisés, vous devez stocker les mêmes produits. Le stockage s’opère dans 3 zones de conservation des aliments. 

 À partir de l’annexe 5 et de vos connaissances, répartir les produits dans les 3 zones les produits (document F). 

7) Les produits du Sud-Ouest sont à l’honneur dans le menu. Le directeur souhaite la commercialisation des vins de la même région. Vous préparez votre prise de commande de vins en analysant la carte des vins (annexe 6).

À partir de l’annexe 6 et du menu, nommer le ou les vins à conseiller (document G).
8) Le menu propose une assiette de « Rocamadour chaud sur mesclun de salade ». 

À partir de vos connaissances, définir les caractéristiques du rocamadour (document H).
9) Sur les trois mois à venir, trois nouvelles régions seront à l’honneur : la Normandie, la Savoie, l’Auvergne. 
À partir de vos connaissances, sélectionner pour chaque région un fromage et donner ses caractéristiques (document I).
10) Vous devez sélectionner le matériel nécessaire pour le service de la tourtière landaise et préparez l’argumentation commerciale de ce dessert. Vous disposez de sa fiche technique (annexe 7).

À partir de vos connaissances, nommer les couverts (document J) ;

À partir de l’annexe 7, rédiger l’argumentaire commercial (document J).
11) La prise de commande des digestifs du jour fait apparaître que les clientes souhaitent un digestif doux sur glace pilée et les clients un digestif fort de la région du Sud-Ouest. Vous analysez la carte de bar pour préparer vos propositions. (annexe 8)
À partir de vos connaissances et de l’annexe 8, repérer, en recopiant, les produits à sélectionner, leurs familles et la verrerie adaptée (document K).
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Annexe 1 : Les Races Bovines
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Annexe 2 : Les Viandes de Boeuf
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Annexe 3 : Les sauces déshydratées
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Annexe 4 : liste des techniques
aseptiser, chambrer, barder, dégraisser, détailler en pièce, dénerver, ferrer, glacer, limoner, manchonner, parer, sangler.

Annexe 5 :  liste des produits réceptionnés

Foie gras frais, champignons de retour de marché, crème liquide, entrecôte entière, figues de retour de marché, échalotes, farine, champignons en boîte 4/4

Annexe 6 : Extrait de la carte des vins

VINS ROUGES
AOC MÉDOC  Château La Rose Picot 1999

AOC MARGAUX Château Paveil de Luze 1998

AOC BORDEAUX Château Lachaud 2000

AOC CAHORS Château Les Bouysses 1998

AOC MADIRAN Domaine Berthoumieu 1999

AOC BUZET Château du Bouchet 1997

AOC  BOURGOGNE PASSE TOUT GRAINS 2001

AOC BOURGOGNE PINOT NOIR  Tasteviné  Reine Pédanque 1999

AOC BEAUJOLAIS VILLAGES Domaine Bois de Loyse 2000

AOC CHATEAUNEUF DU PAPE Les trois couronnes 1998

AOC CÔTES DU RHONE Château de Ruth 2001

AOC ALSACE PINOT NOIR domaine du Château de Riquewirh 2000

VINS BLANCS

AOC SAUTERNES Château grand Piquey 1998

AOC ENTRE DEUX MERS 2000

AOC BORDEAUX Roquefort 2000

AOC GAILLAC doux Domaine Rotier 2001

AOC JURANCON Domaine Lasserne-Jurançon doux- 2001

AOC MONBAZILLAC Clos de la Maroutie 2001

AOC PACHERENC DU VIC BILH  Folie de Roi 2000

AOC BERGERAC (sec) Château Laulerie 2001

AOC BOURGOGNE ALIGOTE 2000

AOC CHABLIS Domaine Pierre de Préhy 1999

AOC CHATEAUNEUF DU PAPE château La Nerthe 2001

AOC VIN D’ALSACE RIESLING Les Murailles 2000

AOC VIN D’ALSACE GEWÜRZTRAMINER V.T.  1998
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Annexe 7 : recette de la tourtière landaise

	FICHE TECHNIQUE

	INTITULE
	PHOTO OU CROQUIS DE DRESSAGE

	Tourtière landaise
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	CODE FICHE
	NOMBRE DE COUVERTS
	

	
	8 
	

	RESPONSABLE
	

	Le chef opte pour les pruneaux
	

	DENREES
	UNITES
	QUANTITE
	TECHNIQUES DE REALISATION

	- Farine

- Eau

- Sel

- Graisse d’oie

- Sucre semoule

- Sirop à base d’Armagnac

- Parfum (Armagnac, Fleur             d’oranger, Citronnelle)

- Pruneaux pce ou rondelle de pomme.

- Beurre


	Kg

L

Kg

Pm

KG

L

L

PCE

Kg
	0.500

0.180

0.005

1 Cuil à soupe

0.200

0.400

0.100

6 à 8

0.100
	Mettre en place le poste de travail.

Réaliser le sirop à base d’Armagnac.

Réaliser la pâte.

Macérer les fruits de la garniture.

Etirer la pâte sur un drap fariné.

Détailler la pâte.

Garnir le moule de pâte et alterner avec les fruits.

Aromatiser avec les parfums et l’Armagnac.

Ajouter un peu de beurre et de sucre semoule.

Marquer au four 25 mn. à 200°C.

Démouler et servir tiède.


Annexe 8 : Extrait de la carte de bar

	KIR ROYAL   12 cl 

COCKTAIL « AMÉRICANO »  12 cl 

PORTO BLANC  5 cl

MARTINI ROUGE  5 cl

CAMPARI  5 c l

SUZE 5 cl

MUSCAT DE RIVESALTES  5 cl


PASTIS 51  2 cl

BERGER BLANC  2 cl

	GIN  4 cl


VODKA  4 cl


KIRSCH  4 cl


EAU DE VIE DE FRAMBOISE  4 cl


ARMAGNAC  4 cl


BAILEYS  4 cl


COINTREAU  4 cl


GET 27   4 cl

SCHWEPPES 25 cl


COCA COLA 33 cl


ORANGINA   25 cl


JUS D’ORANGE  20 cl
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LES DOCUMENTS À RENDRE
DOCUMENT A : les races bovines
	2 races proches de la région de la mise en situation

	

	


DOCUMENT B : les morceaux de bœuf 

	4 morceaux de remplacement

	
	

	
	


DOCUMENT C : les sauces
	Appellations 
	Leurs principales caractéristiques

	Sauce marchand de vin
	

	
	Sauce brune additionnée de champignons émincés, de persil haché et montée au beurre. Elle est servie avec des volailles.

	
	Sauce émulsionnée chaude à base de beurre et de jaunes d'œufs servie le plus souvent avec du poisson.

	
	Sauce brune particulièrement relevée servie souvent avec des pièces de bœuf ou du magret de canard.

	
	Sauce émulsionnée chaude à base de beurre et de jaunes d'œufs et additionnée d'une réduction d'échalotes, de mignonnette, d'estragon et de cerfeuil.
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DOCUMENT D :  les préparations préliminaires
	Nom du produit 1 :
	Nom du produit 2 :

	
	

	
	

	
	


DOCUMENT E : les sigles

	
	DLC
	DLUO
	UHT

	Définition 
	
	
	

	Exemples de produits concernés 
	
	
	


DOCUMENT F : les zones de conservation
	Chambre froide

B O F
	Chambre froide

Viandes
	Chambre froide

Légumes
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DOCUMENT G : accords mets et vins
	Mets
	Vin (s) conseillé(s)

	
	

	
	

	
	


DOCUMENT H : le rocamadour

	Lait
	Pâte
	Région

	
	
	


u

DOCUMENT I :  LES FROMAGES FRANÇAIS A.O.C 
	Région
	Fromage A.O.C.
	Lait
	Pâte

	Normandie
	
	
	

	Savoie
	
	
	

	Auvergne
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DOCUMENT J : la tourtière landaise




	Couvert n°1
	_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

	Couvert n°2
	_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 


	Argumentation commerciale 

	_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  




DOCUMENT K : LES BOISSONS DIGESTIVES

	Choix
	Nom commercial
	Famille des produits
	Verrerie

	Digestif pour les femmes
	(_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
	(_ _ _ _ _ _ _ _ _ _
	(_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

	Digestif pour les hommes
	(_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
	(_ _ _ _ _ _ _ _ _ _
	(_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
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