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MISE EM SITUAT E@N PROFESSIONNELLE

Vous étes employé dans un établissement hbtelier « Les Ducs de Bourgogne »
situé a Beaune en Bourgogne.
Vous &tes 3 Pessai comnra commis polyvalent dans @ette entreprise hoteliéra,
qui propose a sa clientéle :

_un Bar « Les Hospices »

__un Bar a vin « Le Bouchon Bourguignon »

__un restaurant gastronomique de 60 couverts, « L’Escargot d’Or »

_ une restauration type Brasserie « Le Cluny »

__un hotel de 100 chambres, catégorie 3 étoiles.

Si votre période d’essai est positive, un CDI est a la clef et vos fonctions vous

meéneronta :

_ travailler en cuisine dans les divers restaurants du complexe hételier,
assister le responsable de Péconomat 2 journée par semaine pour gérer les
stocks de marchandises (commande , rangement des denrées...).

Extrait du Registre du Commerce et des Sociétés (R.C.S)

Dénomination socuale

Les Ducs de Bourgogne

Tél :0380245678

Forme

EURL

Fax :0380245600

Capital de 100 000 euros e-mail : www.duc-bourg.com
Adresse 82 rue du commerce
21 200 BEAUNE
Gérant Mr Chapelin
Activite Hébergement et Restauration
Code NAF (APE) 5610 A
SIREN 453502172
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TRAVAIL A FAIRE '

4 L’économe Monsieur DURAND résp@nsab&a souhaite restructurer
Paconomat. I} prévoit un plan et vous demande de Paider a placer les
satégories de produits livréds (ANNEXE 1) .

== A partir de vos connaissances, et de voltre expérience professionnelle et de
Pannexe 1 renseigner le DOCUMENT A

2! Le restaurant gastronomique « 'escargot d’or » propose a sa clientéle une
carte des mets comportant des plats a base de viande de boucherie
(ANNEXE 2). L’économe vous demande de sortir les piéces de viande
nécessaire a I’élaboration des six plats de la carte.

—> A partir de vos connaissances, et de votre expérience professionnelle et
des annexes 2 et 3 renseigner le DOCUMENT B

3/ les établissements BOURDON livrent le poisson. L’économe vous demande
alors de les ranger dans le timbre a poisson, en respectant le classement prévu
(un étage par famille) pour cela vous vous aider du bon de livraison présenté
en ANNEXE 4.

> A partir de vos connaissances, et de votre expérience professionnelle et de
L’annexe 4 renseigner le DOCUMENT C

4] En rangeant le poisson vous vous rendez compte que I'affichage concernant
les conditions de stockage et critéres de fraicheurs du poisson est défectueux
devant votre intérét monsieur Durand vous propose de le refaire

-y A partir de vos connaissances , et de votre expérience professionnelie
renseigner le DOCUMENT D

5! Votre responsable soucieux d’étre en respect total avec la iégislation vous
demande de lui fournir un tableau concernant les périodes de vente possible
de gibier griace a un document officiel (ANNEXE 5)

> A partir de vos connaissances, et de votre expérience professionnelle et de
I’ annexe 5 renseigner le DOCUMENT E

6/Votre poste de commis vous ameéne entre autre & gérer un apprenti .Celui doit
réaliser pour le repas du personnel des tomates farcies mais celui-ci ne
maitrise pas tous les mots de vocabulaire contenus dans la fiche technique
{ANNEXE 6) ¢’est pourguoi il vous est demandé de lui expliquer la recette.

> A partir de vos connaissances, et de votre expérience professionnelle et de
I’ apnexe 6 renseigner le DOCUMENT F .
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Moujours dans un souc] de former Papprenti il vous est demandé de
Pinformer sur le calendrier de commercialisation des fruils locaux at exeligues.

[ A partir de vos connaissances, st de volre expérience g:.:smfess;iénneﬁe et da
P annexe 7 renseigner le DOCUMENT G

8/ Enfin votre chef vous demande d’expliguer au commis la signification d’une
étiquette de canadienne d’couf. '

:> A pamr de vos connaissances, et de voire expérience g::smfesemnnelﬁ
renseigner le DOCUMENT H

Annexe 2 Extrait de la carte des mets (les viandes)

La c6te de vean « sous la mére », jus réduit
Poélée de champignons et pOIMImes COCOtES....cvmvnnririnniienns 19€

L’0sso-bucco milanaise
Tagliatelles fraiches et petits légumes farcis......oomreeveeiirnnnns 18 €

Le tournedos de Charolais S
Garniture Chatelaine ................ SRR SR 25€

L’entrecéte grillée « Marchand de vin » :
Pomme Darphin et légumes croguants.....ccevveveensiinevenvnnen 21 €

Le lamb-chop grillé, sauce béarnaise
Petit tian de 1€2umes PrOVENCAUX (... veevererecreeeeraererersersserarerracees 22 €

Civet de porc fermier en cocotte
Purée de ratte et carottes de Créance ................ etereeratareraenreans 16 €

Annexe 1 Categories de produits livrés & Péconomat

j Vza,ndes ﬁai?hes o v" Conserves appertisées ;
Légumes frais ; v" Poissons frais ; -

v Produits surgelés ;. ¥ Crémerie, ccufs et fromages ; -

¥ Crémes glacées et sorbets ; - v Bulbes ;o

¥ Pommes de terre ; v" Volailles fraiches. ..
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Annexe 3 yiande stockée dans la chambre froide « Boucherie »

R Artie
Carré d¢eveen ) Kg 5,2
Noix de veau Kg 3t
Jarret de veau Kg 43
WNoix d’entrecéte Kg 7,8

| Filet de beuf } Kg‘ 54
Gite de beeuf 3 la noix - Kg 4,7
Epaule d’agneau désossée Kg 2,6
Selle d’agneau sur 1’os Kg 6,1
Gigot d’agneau entier Kg 51
Longe de pore désossée Kg 5,9
Epaule de porc désossée Kg 0.4
Poitrine de porc fraiche Kg 2

Annexe 4 Bon de livraison du poisson
Poissonnerie
S.A. Bourdon et Fils
8.A. au capital de 38 143 euros ]
Avenue Victor Hugo — DLJON
Tél. 0427 813151 -FAX 0427838148
'R.C.S. Dijon 301 862 470
Siret 301 862 470 DOD3B ~ N* TVA FR 78 301 862 470
Pijon le : 12 Juiliet 2009 [ Bonde livraison N° 129256
Destinataire : Ets Les Ducs de Bourgogne
Désignation Unita Quantité
Barbue Kg 8,7
Brochet " Kg 48
Colin Kg 6,3
Dorade Kg 2,6
Merlan ' Ka 35
Lotle Ka 10,5
Rouget ' Kg 7.1
Sandre ~ "Kg 25
Sole filet Kg 54
Thon Kg 45
Truite Kg 26 |
Turbot Kg 3.9
Marchandises réceptionnées le : Signature ;
12 duidlet 2009
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Annexe 5

Extrait de {a législation concernant la commercialisation du
gibier '

Un restaurateur ne peut détenir du gibier sauvage avant la date autorisée de mise en vente. Celle-ci varie
selon les départements. Dans la plupart d’entre eux, cefte date est fixée entre quinze jours et un mwois aprés
I'ouverture de la chasse. Sinon le gibier peut étre présent sur les tables le jour méme de I'ouverture

Le restaurateur est en droit de vendre le gibier qu'il avrait chassé lni-méme.

Le gibier sauvage provenant d un pays membre de I'U.E ou hors U.E c'est-2-dire uniquement d’un pays
agrée est commercialisé du 01/09 au 28/02.

La commercialisation du gibier d’élevage se pratique toute I’année (y compris duraat la période de ferme-
ture de la chasse). Cependant pour commercialiser ou transformer du gibier d’élevage en dehors de la pé-
riode de la chasse, le restaurateur doit s’approvisionner auprés d’un établissement autorisé

1.a commercialisation de viandes « exotiques » de gibier sauvage ¢t d’élevage comme 1’autruche, 1’émeu et
le kangourou peut se pratiquer toute I’année. Pour étre importées en France, ces viandes doivent provenir
impérativement d’un pays autorisé & exporter vers 'U.E et d’un établissement agrée pour ’exportation vers
la communanté.

Annexe 8§ | piche technique de fabrication des tomates farcies

Eplucher et couper en deux les tomates
Evider les tomates 4 1’aide d’une cuillére

Réaliser la Duxelles & farcir :
e Hacher les champignons au couteau
Ciseler une échalote
Suer les echalotes au beurre
Ajouter les champignons
Cuire jusqu’a évaporation compléte de I’eau de végétation
Ajouter le vin blanc et réduire
o Incorporer de la demi-glace, de I'ail haché et de la mie de pain
Farcir les tomates avec la Duxelles

@ @ 9D @
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Annexe 7

Calendrier de commercialisation des Truits E@%
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caux et exoti
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gueas {cases grisées son? les fruits disponibles)

e Wi
Eruits

e

e SR

| Eév

Ma

Av

Mai

Jum | Juil

Abricot Bergeron

Ananas Queen Victoria

Banane Povo

Cerise Burlat

Clémentine de Corse

Fraise gariguette

—

Aout | Sept | Oct | Nov | Déc

W
i
i
)
“

\
s

Kiwl Hayward

Orange Navel

Péche blanche

Clémentine

Poire Conférence

Pomelos Sweetie

Pomme Granny Smith

Prune Quetsche

Reine Claude

Raisin Chasselas

Groseille

Framboise
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Civet de porc fermier en cocotte

fne | dewer fac

Document C La classification des poissons
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A conserver au réfrigérateur aprés achat

Décret N° 69-857 du 17-9-69
Arrété ministériel
Du 19 Septembre 1972
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