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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous étes employé(e) en qualité de commis polyvaéen restaurant « Le Rossini » dont les
caractéristiques sont les suivantes :

Situation géographique :Dijon, Céte d’Or (21)
Type de restauration :Classique et régionale

Capacité d’accueil :60 couverts dans deux salles de restaurant cliéestis

Votre établissement doit accueillir, le jeudi 12118ty un groupe de touristes du Nord de la France
de 40 personnes en visite dans la région.

Le menu prévu est le suivant :

Feuilleté aux Champignons
Poulet de Bresse roti
Méli mélo de Légumes primeurs
Assiette de Fromages
Pomme confite et Coulis de Cassis

Crémant de Bourgogne
Eaux Minérales,
Vins, Café

Lors des journées précédant cette manifestatiomsdar CONSTANTIN, votre directeur, est
ameneé a vous confier différentes taches prépageatoir
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TRAVAIL A FAIRE

1. Le lundi, vous réceptionnez les marchandisesugsine. Apres contréle des bons de livraison
présentés emnnexe 1, vous étes chargé(e) de ranger 'ensemble desuisodivrés dans les
différents lieux de stockage.

= A partir de vos connaissances et dénhexe 1,indiquer les lieux de stockage des
différents produitslocument A).

2. Votre volailler a livré un colis de volaille, dolgs étiquettes sont présentéespamexe 2.
Dans un premier temps, vous expliquez a un stagaii vous aide, la différence d’étiquetage, puis
vous lui indiquez la volaille que vous utilisereuple menu du jeudi.

= A partir de vos connaissances et denhexe 2,distinguer les deux volailles et indiquer
celle servie le JeudDocument B).

3. En rangeant les fruits et léegumes, le stagiairesvimierroge sur I'étiquette des pommes Golden
présentée eAnnexe 3.

= A partir de vos connaissances et denhexe 3,répondre aux questions du stagiaire en
complétant ldocument C.

4. Le chef vous demande de réfléchir sur l'utilisattes autres volailles livrées. Vous lui proposez
donc 4 appellations culinaires complétes (plat asacice et garniture) qui font appel a des
modes de cuisson différents.

= A partir de vos connaissancesnseigner I®ocument D,

5. L'apres-midi, vous préparez la pate feuilletée pdermenu, avec l'aide du stagiaire. En
travaillant, vous lui expliquez les différentediséitions de cette pate associée a une garniture, e
cuisine et en patisserie.

= A partir de vos connaissances et de I'exemple arompléter [EDocument E

6. Pour décorer I'assiette de dessert, vous devezapegpune creme anglaise. Vous demandez au
stagiaire qui vous accompagne, de vous préparerdeeriel nécessaire. Pour cela, vous disposez
d’'une liste de matériels présentée Annexe 4. Vous lui indiquez ensuite les ingrédients dont
vous aurez besoin.

= A partir de vos connaissances et dehexe 4,indiquer vos besoins surBocument F
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7. Le mercredi, vous passez la journée a la prépanatia banquet en salle. Dans un premier
temps, vous rédigez un argumentaire de vente pengdmble du menu (entrée, plat et dessert) a
I'intention de vos collegues de service.

=> A partir de vos connaissances et de la mise eat&ity compléter [EDocument G

8. Vous vous apercevez ensuite que les fromages pameté commandés pour le lendemain.
Monsieur CONSTANTIN vous demande de sélectionappdllations pour préparer l'assiette de
fromages en respectant les consignes suivantes :

> 4 familles différentes ; > 4 régions différentes.
Pour cela, vous vous aidez de la carte des from&g@€ accrochée dans l'office du restaurant
(Annexeb).

= A partir de vos connaissances et dahexe 5,compléter lEDocument H.

9. Pour agrémenter cette assiette de fromage, pamsez a Monsieur CONSTANTIN quatre
produitsd’accompagnement (hors pain, beurre et boissons).

= A partir de vos connaissancesmpléter leDocument |.

10.La région bourguignonne est réputée pour sa prddnatiticole. Le groupe que vous accueillez
jeudi, aura visité une cave dans la matinée. Lelg@iouhaite organiser, pendant le déjeuner, un
petit questionnaire sur I'élaboration du vin, eninspirant d’'un texte d’'une revue viticole
(Annexe 6). Vous l'aidez dans cet exercice en indiquantbdesnes réponses du questionnaire
fourni.

= A partir de vos connaissances et dénhexe 6, cocher les bonnes réponses sur le
Document J

11.En fin de journée, vous devez effectuer la remot¢éeave pour le menu du lendemain. Vous
devez servir un vin blanc et un vin rouge de laaggdpourguignonne. Vous proposez a Monsieur
CONSTANTIN 3 vins blancs et 3 vins rouges, en stizsis la cave, d’aprés l'inventaire
permanent fourni eAnnexe 7.

= A partir de vos connaissances et dahexe 7,compléter leDocument K.

12.Monsieur CONSTANTIN souhaite présenter au groupehaniot de digestif a I'issue du repas.
Vous préparez ce chariot en sélectionnant les ptedlisponibles dans la cavArinexe 7) et en
respectant les consignes suivantes :

» une eau-de-vie de plante ; » une eau-de-vie de fruits ;

» une eau-de-vie de vin ; > une liqueur.

= A partir de vos connaissances et dehexe 7,compléter leDocument L.
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LES ANNEXES

ANNEXE 1 : Bons de livraison

Fournisseur : Client :
Fournisseur : Client : Socodale Le Rossini
Dijon Primeurs Le Rossini Zone d’activités Sud Boulevard
8 place des Halles Boulevard 21000 DIJON Voltaire
21000 DIJON Voltaire BL N° 42 21000 DIJON
BL N° 1002 21000 DIJON Articles Unité | Quantités
Articles Unité | Quantités | | Beurre Kg 8
All Kg 1 Lait L 20
Oignons Kg 2 Creme épaisse Kg 3
Carottes Kg 4 Euf Piece 360
Asperges vertes Botte 8 Margarine feuilletage Kg 3
Navets longs Kg 2
Pommes de terre Kg 4 Fournisseur : Client :
Feves fraiches Kg 2 La Bressoise Le Rossini
Champignons de Paris | Kg 2 Chemin des Cogs Boulevard
Pleurotes Kg 5 01000 BOURG EN Voltaire
Pommes Golden Kg 3 BRESSE 21000 DIJON
Salades 4"° gamme Sachet 3 BL N° 5768A
Articles Unité | Quantités
Fournisseur : Client : Poulet fermier Label Rge Piece 12
DUVAL Epicerie Le Rossini Poulet de Bresse Piece 12
Zone Industrielle Boulevard
Nord Voltaire Fournisseur : Client :
21000 DIJON 21000 DIJON Relais d’Argent Froid Le Rossini
BL N° 9986 12, avenue de Macon Boulevard
Articles Unité | Quantités 21000 DIJON Voltaire
Farine Kg 10 BL N° 657 21000 DIJON
Morilles déshydratées Kg 1 Articles Unité |Quantités
Sucre en poudre Kg 10 Purée de Cassis surgelé Kg 3
Cannelle baton Kg 0,5 Petits pois surgelés Kg 6
Huile tournesol L 12 Oignons grelots surgelés Kg 6
Code examen(: =
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ANNEXE 2 : Etiquettes commerciales de volaille

béndlielor d one

Appellation
d'Origine
Contrilée

E

ANNEXE 3 : Etiquette de fruits

Etiquette 1 Etiquette 2

EMB./EXP.

oricine FRANCE

LIMOUSIN
eroour POMMES DE TABLE

v~c: GOLDEN DELICIOUS

CALIBRE NOMBRE OU MASSE NETTE
Tél. : 05.55.25.00.01

c! erdite
[ FRANGE | Fax : 05.55.84.15.66 75/80 6!5 Kg

PRODUIT NORMALISE

19130
Y SAINT-AULAIRE

N.B. : La partie droite de I'original de I'étiquette est de couleur

verte.
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ANNEXE 4 : Inventaire matériel de patisserie

12 Culs de poule - 4 chinois - 6 poéles a crépé@mm

7 calottes - 9 russes - 5 sauteuses

23 plaques a débarrasser - 3 bahuts - 3 sautoirs

7 bains-marie a sauce - 1 tamis - 3 rouleaux &gEiie

5 moules a génoise @ 200 mm - 10 cercles a tag@ddnm

5 fouets - 1 bassine a blancs en cuivre

2 poélons a sucre - 3 pochons

1 passoire a queue - 1 chinois étamine

4 planches a découper - 4 spatules en bois 7

ANNEXE 5 : Carte de France des fromages A.O.C.
Carte extraite du livre T.P. RESTAURANT Christiaerfet (éditions B.P.1.)
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ANNEXE 6 : Extrait de texte sur la grappe de raisin

chaque grain de raisin est supporté par un
pédicelle, qui se termine par un bourrelet;
de celui-ci part le pinceau, formé par les
vaisseaux venant de la rafle et qui assurent
I'alimentation de 1'ensemble des grains. En
outre, une telle coupe montre qu'un grain
de raisin est composé d'une pellicule, de
pépins et d'une pulpe. :

- La pellicule, ou peau, qui entoure le grain
de raisin est formée de plusieurs couches de
cellules épidermiques. Elle est recouverte
par une cire — la pruine, ou fleur — qui
protege les raisins de la pluic et de la rosée
et retient les levures provenant du sol,
lesquelles permettront la fermentation
alcoolique du moQt; A maturité, cette pruine
est souvent altérée par des exsudats qui se
développent 2 la surface du grain, en méme
temps que les levures, et aussi par la

{Z’urrimre grise (R. Bessis).

couches les plus profondes des cellules

. de la pellicule contiennent des pigments

~ jaunes, ou flavones, et des pigments rouges, -
les anthocyanes, qui donneront au vin sa.

couleur et que I’'on peut ¢
trer dans la des baies de cépages dits
« Teinturiers ». En dehors de ces cépages, si
I'on veut obtenir du vin blanc avec des
cépages rouges, il est nécessaire de séparer
trés vite la pellicule:de la pulpe, avant toute
fermentation, et ce d'autant plus que la

galement rencon-

solubilité¢ des anthocyanes est favorisée par

la chaleur et I'alcool.

La pellicule contient aussi des matiéres
odorantes donnant au vin une saveur qui,
chez certains cépages, est caractéristique —
gotit de «fox» (renard), de framboise, de
violette, de muscat... Cefte saveur est

'différente du bouquet, qui, hi, se développe

au cours du vieillissement du vin.

Enfin, c’est dans la pellicule que se trouve
surtout la vitamine &acidc ascorbique) du
raisin, qui en contient relativement peu (en
moyenne S mg pour 100 g).

- Les pépins, ou graines, sont en principe au
pombre de quatre dans chaque baie; en fait,
leur nombre varie habituellement de un A
quatre. Les baies qui n'en contiennent

-aucun sont dites apyrénes.

Extérieurement, un pépin comporte une
partie renflée suivie d'une pointe, ou bec,
g:l; est reliée au pinceau. En coupe longitu-
dinale, il présente vers I'extérieur deux
téguments superposés, riches en tanin, pro-

_tégeant un albumen — devenant rapidement

corné — riche en huile, véritable organe

de réserve de matidres nutritives, et un

embryon susceptible de germer et de donner

‘upe jeune vigne.
Les pépins

uvent apporter du tanin au
vin, comme la rafle, mais il faut éviter de les

_écraser au foulage afin que I'huile qu'ils
‘renferment pe communique pas au vin un

go0t désagréable. Ils contiennent égale-
ment, mais en faible quantité, de la vitamine
E, ou tocophérol.

Source : Magazine professionnel des Vins de Bourgog
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ANNEXE 7 : Extrait de I’inventaire de cave

Références : VB0O0O0O Vin blanc VRO0000 Vin tge
Réf. | Appellations | Qté¢|PUHT | PTHT | Réf. |Appellations | Qté| PUHT | PTHT
Vins blancs Vins rouges
VB1895| Apremont 22| 3.20 70.400 VR3718andol 33 456 | 150.4B
VB2548| Cassis 18| 3.18 57.24 VR286Bergerac 41 4.61| 189.q1
VB1587| Chablis 36| 6.11| 219.9¢ VR222Zhinon 26 6.25 | 162.5p
VB1563| Condrieu 21| 5.98| 12558 VR359€6te de Beaune 32 7.98 25586
VB2584| SOCANX 25 | 401 | 10025 VR1058 e @MU og | o5 | 103.2
ampenois blanc illages
VB2365|Entre-deux-Mers | 48 3.25 1560 VR25(gCEAUX 18 | 6.55 | 117.9(
hampenois rouge
VB2587| Gaillac 72| 3.39| 244.0¢ Vste"/;“Otea”X d'A-en- | 33 | 456 | 150.48
rovence
VB1589| Gewurztraminer 33 5.18] 170.94 VR103%6tes du Jura 22 5.02 110.p4
VB2547| Graves 41 6.48 265.68 VR560Crozes-Hermitage 25 8.48 211
VB2653]| Jurangon sec 21 7.03 189.831 VR26Fiou 32 6.00 192
VB1648| L’Etoile 24 | 451 | 108.24] VR400[Gigondas 14 8.02| 112.38
VB1985| Pouilly Fuissé 24| 7.25 174] VR309Macon 51 6.90 | 351.9p
VB2485| Pouilly Fumé 31 7.33| 227.28 VR539Madiran 33 6.01 | 198.3B
VB6532| Riesling 38| 6.25| 237.5Q VR843Margaux 21 9.55 | 200.5p
VB4785]| Saint-Joseph 19 7.38 140.32 VR2298&doc 27 8.79 | 237.3B
VB6666| Sancerre 25 6.54] 163.90 VR84@®atrimonio 18 6.55| 117.9D
VB2531|Bourgogne Aligoté | 19 4.69 89.11 VR304Rinot Noir d’Alsace| 33 7.02| 231.46
ALCOOLS
Creme de cassis 4 10.5 42.34 Armagnac 2 19.30 .6 $8
Martini Rouge 3] 10.22 30.64 Calvados Boularg 3 .2718| 54.81
Mirabelle 2 | 1855 37.10] Get 31 2 1430 28F0
Rhum 3 Riviéres 6 17.0¢ 102.90 Martini Blanc 3 .56l | 34.65
Cognac Martel 3 16.43 49.29 Porto rouge 8 12/106.8®
Scotch Grant 8| 13.91 111.38 Pure Malt 5 16,00 40
Campari 4| 12.63 50.57 Ricard 4 19.25 I §
Kirsch 2 | 18.19| 36.38 Suze 2 16.60 33p0
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LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : Stockage des marchandises livrées

Lieu de Marchandises Lieu de Marchandises
stockage stockage
Chambre Chambre froide
) . Beurre Euf
froide viandes
Fromages
Chambre Conservateur —
froide légumes 18 C
Economat Réserve a
tubercules

Document B : Tableau comparatif sur les volailles

Etiquette 1

Etiquette 2

Dénomination de la volaille

Présentation commerciale

Signe officiel de qualité

Durée d’élevage (81 jours

mini ou 4 Mois)

Poulet servi le jeudi (mettre
une croix dans la bonne

case)
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Document C : Description de Pétiquette de fruit

Questions du stagiaire Vos réponses

Pourquoi la partie droite
de I'étiquette est verte ?

Dans la case calibre,
gue signifie 75/80 ?

Document D : Préparations culinaires a base de volaille

Modes de cuisson Préparations culinaires

Griller

En ragodt

Sauter

Poéler

Document E : L’utilisation de la pate feuilletée

Pate feuilletée +Garniture Produit fini

Exemple : Pate feuilletée + Farce de viande Friand

Pate feuilletée + Creme d’amande

Pate feuilletée + Marmelade de pommes

>
>
Pate feuilletée + Sauce Mornay >
>
>

Pate feuilletée + Créme patissiére et glacage
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Document F : La creme anglaise

Matériel nécessaire Denrées
> >
> >
>
>
>
> >
Document G : Argumentation commerciale
Plat Argumentation commerciale sous forme de phrases réd igées
Document H : Sélection des Fromages
Appellation Famille Lait Région
Code examen(: I .
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Document | : Produits d’accompagnement des fromages
> >
> >

Document J : Questionnaire Oenologique
- Odans les pépins
Les levures se trouvent < - Csur la pellicule
- Odans la pulpe

- Ode fermentation alcoolique
Lors de la vinification en vin blanc, il n’'y a pas< - Clde cuvaison
- Ode pressurage
- Cdapporter une certaine quantité de sucre & un mo(it
Le terme « chaptaliser » signifie< - Clapporter une certaine quantité d’alcool & un mo(t
- Oapporter des levures a un modt
- Odes tanins
La rafle apporte < - Cddu sucre
- Ode rralcool

Document K : Vins prévus

Vin blanc Vin rouge
> >
Appellation > >
> >

Document L : Buffet de digestifs

Famille d’alcool Alcool proposé

Eau-de-vie de plante

Eau-de-vie de vin

Liqueur

V|V ]|V |V

Eau-de-vie de fruits
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