	 (
N°
)
	Contrôle en Cours de Formation
Baccalauréat professionnel Cuisine
BEP Restauration option cuisine

Académie : Grenoble

Lycée : Ecole Hôtelière Internationale Savoie Léman 
Thonon les Bains

	


Date : …/…/2014


	
	Épreuve: E11


	
	NOM :

	
	Prénoms :
	


	 (
N° 
)
	 (
Note :
)Appréciation du correcteur




TECHNOLOGIE CULINAIRE
(Durée de l’épreuve 1 H)


SESSION 2014



	Matériel autorisé



	

	Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99

	


Le prêt entre candidats est interdit.


CE DOSSIER COMPORTE   9 PAGES

Il est demandé aux candidats :

· de contrôler que le dossier sujet soit complet,
· d'inscrire son nom, prénom et la date
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier completen fin d’épreuve.



 (
PRÉSENTATION DU SUJET
)


Vous venez d’être recruté(e) en qualité de commis polyvalent dans l’hôtel restaurant « Pierre Benoit » à Entzheim (67) en Alsace. L’établissement propose un hôtel de 60 chambres. Il dispose d’un restaurant de type traditionnel familial proposant une cuisine à caractère régional.
		
[image: http://www.hotel-perebenoit.com/album/hotel11.jpg][image: http://www.hotel-perebenoit.com/album/Caveau11.jpg]





	CAPACITÉ D’ACCUEIL DU RESTAURNAT

	100 Personnes

	PRESTATIONS

	Chambre à partir de 63€, petit déjeuner buffet à 8,90€
Carte à partir de 12,80€, Menus de 17€ à 22€ (hors boissons)
Forfait séminaire à 56€ et Formule banquet à 29€ boissons comprises

	SITUATION GÉOGRAPHIQUE

	Entzheim, village de 1789 habitants (INSEE 2009), situé à 9km au sud-ouest de Strasbourg

	COORDONNÉES
	55, route de Strasbourg
67 960 Entzheim
03 88 xx xx xx
pierre.benoit@gmail.com

	FORME JURIDIQUE
	

	CAPITAL
	

	EFFECTIF
	30 salariés et 2 apprentis

	RCS
	

	APE
	




TRAVAIL À FAIRE

	Question 1 (3 points)

	
Le contexte :
Vous assurez avec l’économe, la réception des marchandises. Il vous demande de déchiffrer une étiquette de fruits (Annexe 1). Puis, il vous demande de compléter les documents A et B


	Question 2  (3 points)

	
Le contexte :
Le chef a remarqué chez vous quelques lacunes et veut tester vos connaissances culinaires.
· Replacer les différents noms ou appellations qui correspondent aux définitions dans le Document C.


	Question 3  (3 points)

	
Le contexte :
Le restaurant propose à sa clientèle, en plus des plats régionaux, un choix de plusieurs plats à base de viande de boucherie (Annexe 2). L’économe vous demande de sortir, à l’intention du chef de cuisine, les pièces de viande nécessaires à l’élaboration des six plats de la carte, d’après l’inventaire de la chambre froide « Viande » présenté en Annexe 3.
· À partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et des Annexes 2 et 3, compléter le Document D.


	Question 4  (4 points)

	
Le contexte :
Vous allez occuper le poste pâtisserie en fin d’année. Le chef vous questionne sur les différentes pâtes de bases utilisées en cuisine.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, complétez le document E.


	Question 5(4 points)

	
Le contexte :
L’entreprise essaie de valoriser au mieux les produits de qualité, notamment en travaillant des AOC (comme la Noix de Grenoble). Le chef vous demande de définir cette abréviation afin qu’elle soit présentée à la clientèle (argumentaire commercial) en vous aidant de l’annexe N°4
Il vous demande également de lui citer 4 produits (hors boissons et fromages) bénéficiant de ce titre prestigieux.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le document F.


	Question 6  (1,5 points)

	
Le contexte :
Le chef est très pointilleux sur la gestion de son établissement. Pour cela il demande à son personnel un suivi de suivre très strict des stocks et des marchandises..
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le document G.


	Question 7(1,5 points)

	
Le contexte :
Dans le cadre de la démarche qualité de l’entreprise, le chef vous demande de lui préciser les critères de fraicheur des poissons frais.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, complétez le Document H.



 (
Les annexes
)
Annexe 1 :Etiquette de fruits

 (
1
2
5
4
3
6
)[image: ]

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

La côte de veau « sous la mère », jus réduit
Poêlée de champignons et pommes cocottes	19 €

L’osso-buco milanaise
Tagliatelles fraîches et petits légumes farcis	18 €

Le tournedos de Charolais Châtelaine
Rosace de pommes roseval	25 €

L’entrecôte grillée « Marchand de vin »
Pomme Darphin et légumes croquants	21 €

Le Lamb-chop grillé, sauce béarnaise
Petit tian de légumes provençaux	22 €

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

Annexe 3 :Viande stockée dans la chambre froide « Boucherie »

	Produits
	Unités
	Quantités

	Carré de veau
	Kg
	5,2

	Noix de veau
	Kg
	3,1

	Jarret de veau
	Kg
	4,3

	Contre-filet de bœuf
	Kg
	7,8

	Filet de bœuf
	Kg
	5,4

	Gîte de bœuf à la noix
	Kg
	4,7

	Épaule d’agneau désossée
	Kg
	2,6

	Selle d’agneau sur l’os
	Kg
	6,1

	Gigot d’agneau entier
	Kg
	5,1

	Longe de porc désossée
	Kg
	5,9

	Épaule de porc désossée
	Kg
	6,4

	Poitrine de porc fraîche
	Kg
	2



Annexe 4 :Qu’est ce qu’une A.O.C. ?

 (
Extrait du 
« 
Guide du demandeur d'une appellation d'origine (AOC / AOP)
 »
http://www.inao.gouv.fr/public/home.php?pageFromIndex=textesPages/_AOC_et__AOP232.php~mnu=232
D
EFINITIONS 
: 
L
’A
PPELLATION D
’O
RIGINE
, 
ROLE DE L
’INAO. 
L’appellation d’origine constitue un signe d’identification de la qualité et de l’origine reconnu depuis 1905 en France, depuis 1958 sur le plan international (dans le cadre de l’Arrangement de Lisbonne) et depuis 1992 au niveau européen (sous le vocable A.O.P.). 
Pour les produits faisant partie du champ d’application du règlement communautaire (CE) n°510/06 relatif aux AOP et IGP (cf. références réglementaires en annexe), 
la reconnaissance d’une A.O.C. en France est une étape préalable à sa reconnaissance finale au niveau européen en tant qu’A.O.P
. (Appellation d’Origine Protégée). En cas de refus d’enregistrement en AOP, le produit perd le bénéfice de l’AOC. 
Qu’est-ce que l’appellation d’origine … ?
L’AOC, l’appellation d’origine contrôlée. 
C’est la dénomination d'un pays, d'une région ou d'une localité servant à désigner un produit qui en est originaire et dont la qualité ou les caractères sont dus au milieu géographique, comprenant des facteurs naturels et des facteurs humains. 
Le produit possède une notoriété dûment établie et sa production est soumise à des procédures comportant une habilitation des opérateurs, un contrôle des conditions de production et un contrôle des produits. 
L’A.O.P, l’appellation d’origine protégée, correspond à l’appellation d’origine contrôlée au niveau européen. 
C’est le nom d'une région, d'un lieu déterminé ou, dans des cas exceptionnels, d'un pays, qui sert à désigner un produit agricole ou une denrée alimentaire originaire de cette région, de ce lieu déterminé ou de ce pays, dont : 
- la qualité ou les caractères sont dus essentiellement ou exclusivement au milieu géographique comprenant les facteurs naturels et humains et, 
- la production, la transformation et l'élaboration ont lieu dans l'aire géographique délimitée. 
La démarche en appellation d’origine … 
La reconnaissance d'une appellation d’origine consacre 
l'existence d'un produit
, dont la qualité et les caractéristiques sont liées à une origine géographique, 
et celle d’un nom 
jouissant d'une notoriété établie. 
Elle suppose donc des liens étroits entre le milieu géographique (qui comprend les facteurs naturels et humains) et les caractéristiques du produit. 
Le produit AOC présente une typicité liée à son terroir.
)


















































 (
Les documents à compléter
)



Document A : Mentions obligatoires sur les étiquettes (annexe 1)

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	




Document B :

	Familles de fruits
	Exemples

	Fruit à noyau
	

	Fruit rouge
	

	Fruit à pépins
	

	[bookmark: _GoBack]Fruits secs
	

	Fruit oléagineux
	

	Fruit amylacés
	





Document C :

Russe – Mirepoix – Tamiser – Paysanne – Ecaler – Bain-marie à sauce – Concasser – Brunoise – Abaisser – Chinois étamine – Julienne – Bahut

TERMES CULINAIRES

	
	 Donner une certaine épaisseur à une pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie

	
	 Hacher grossièrement (persil, tomates, os, arêtes...).

	
	 Eliminer la coquille des œufs durs ou des œufs mollets.

	
	 Passer un aliment au travers d’un tamis (farine, mie de pain).






TAILLAGES DE LEGUMES

	
	Légumes coupés en petits cubes servant de garniture pour certains potages

	
	Fins filaments de 4 à 7 cm de long et de 1 à 2 mm d’épaisseur.

	
	Triangles, losanges de 1 cm de côté sur un 1 à 2 mm d’épaisseur.

	
	Garniture aromatique taillée en dés (1 cm sur 1 cm) généralement composée de carottes, d’oignons et d’un bouquet garni.



LE PETIT MATERIEL DE CUISINE

	
	 Permet de débarrasser, de transporter des préparations liquides.

	
	 Permet de filtrer les fonds, les sauces et les potages.

	
	 Permet de débarrasser et de maintenir les sauces au chaud.

	
	 Permet de cuire les aliments en petites quantités dans un liquide.




Document D : Identification des découpes de viande pour la carte


	PLATS DE LA CARTE
	PIÈCES DE VIANDE À CHOISIR

	La côte de veau « sous la mère », jus réduit
	· 

	L’osso-bucco milanaise
	· 

	Le tournedos de Charolais Châtelaine
	· 

	L’entrecôte grillée « Marchand de vin »
	· 

	Le lamb-chop grillé, sauce béarnaise
	· 

	Civet de porc fermier en cocotte
	· 











Document E :

	Plats 
	Pâtes de base 

	Tartes aux pommes
	

	Saucisson brioché
	

	Allumette au fromage
	

	Moka
	

	Beignet de courgette
	

	Baba au rhum
	

	Eclair au café
	

	Pannequets aux champignons
	




Document F :

A.O.C. : .......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
	
	Exemples de produits A.O.C. :

	
	

	
	






Document G :La gestion des produits

	Etiquetage des produits

	
	Signification de l’abréviation 
	Catégorie ou type de produits concernés
	1 exemple précis de produit comportant cette mention 

	
D.L.C.

	
	
	

	
D.L.U.O.
	


	
	






Document H : Les critères de qualité et de fraîcheur du poisson frais

	
	Critères de fraîcheur

	Œil
	

	Ouïes
	

	Écailles
	

	Peau
	

	Abdomen
	

	Anus
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