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NETTOYANT MULTIUSAGES

ZOLPAN

Nettoyant / dégraissant alcalin suractivé

a grand pouvoir détergent

Tous matériaux, toutes surfaces

Idéal en préparation avant peinture

Entretien des sols d’usine (nus ou revétus)
Ininflammable, peu moussant, biodégradable
Produit concentré a diluer dans I'eau

DESTINATION

Dégraissant puissant spécialement adapté au nettoyage en profondeur des surfaces

diverses grasses ou trés encrassées (avant réparation ou remise en peinture

notamment) : résidus huileux, graisse, suie, cambouis, caoutchouc, goudron, pollutions

atmosphériques, etc...

Par sa formulation spécifique (exempte de solvants), NETTOYANT MULTIUSAGES est un

produit a trés large polyvalence d’emploi. Quelques exemples d’utilisation :

* nettoyage des fagades, toitures et sols gras ou fortement encrassés : usines, cuisines
industrielles, parkings, ateliers, garages, huileries, agro-alimentaire,...

* lavage des sols peints notamment en peinture époxy (sols d’usine par exemple)

* nettoyage de matériels divers : véhicules, matériel agricole, machines outils, wagons,
moteurs,...

* décrassage des pierres, pavés autobloquants, briques,...

* dégraissage des métaux huilés

* lessivage de peintures, matage des prélaqués, décollage des affiches,...

* nettoyage de la suie en climatisation, chauffage

* nettoyage des stores, baches,...

SUPPORTS

Béton et dérivés, tuiles, ardoises

Métaux et alliages

Pierres, briques, carrelages, gres, marbres

Anciennes peintures

Matieres plastiques type PVC, skali, buflon, somvyl, simili, dalles thermoplastiques,
stratifiés,...

IMPORTANT : Essai préalable d’insensibilité au traitement du matériau en cas de doute.
Adapter les concentrations d’utilisation si nécessaire

CARACTERISTIQUES
ESSENTIELLES

* Désincruste et émulsifie les salissures grasses

* Favorise I’adhérence des finitions peinture

* Facile a rincer (non moussant)

* Inerte vis-a-vis des matériaux et surfaces peintes (concentration adaptée)
* Ininflammable, sans solvant

* Biodégradable a plus de 90 %

* Soluble a I’eau en toutes proportions

* Conforme a la réglementation «Qualité contact alimentaire»

CARACTERISTIQUES
d’IDENTIFICATION
Présentation

Densité

pH (produit pur)
Point éclair
Rendement moyen
Classification

Selon normes officielles en vigueur ou, a défaut, selon normes internes

Liquide rouge, odeur agréable

Combinaison alcaline, tensioactifs et émulgateurs

1,10 £ 0,02

Environ 14

Sans objet

10 a 30 m? par litre de produit concentré selon nature des travaux
NF T36-005 : Non classifié





BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

-
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SESSION 2013

SPECIALITE : HÔTELERIE- RESTAURATION « CUISINE »



EPREUVES : 

Partie 1 : E11 Sous épreuve de Technologie Professionnelle, pages 4 à 12
                                            

Partie 2 : E12 Sous épreuve de Sciences Appliquées pages 13à 20
                                             

Partie 3 : E21 Sous épreuve de Gestion Appliquée, pages 21 à 29
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Détergent désinfectant alimentaire. £ =

C’est un nettoyant, désinfectant des surfaces alimentaires agréablement parfumé.
Il peut s’utiliser pour les locaux de stockage, de préparation et de transformation

et pour les matériels de transport, de préparation et de transformation des denrées
alimentaires d’origine animale.

Améliore I'hygieéne des matériels lavés et évite la prolifération des micro-organismes
dans les bains de lavage.

Bactéricide : NFT 72301 a 1%, EN 1040 a 0.25 % et EN 1276 sur Escherichia coli,
Enterococcus hirae et Staphylococcus aureus a 0.5% en conditions de propreté et de saleté.

Fongicide : EN 1275 sur le Candida albicans.

Actif selon la norme EN 1040 sur Listeria monocytogenes et Salmonella enterica a 0.25 %.

Homologation par le Ministére de I’Agriculture et de la Péche n° 9800549 pour le traitement bactéricide a 1%.

Mode d'emploi

Nettoyage des sols et surfaces : Diluer de 0.5 a 1 %, étendre la solution, laisser agir au minimum 5 min, brosser si nécessaire
puis rincer a I'eau claire.

Désinfection (sur surface rincée ou nettoyée) : Diluer de 1 a 2%, étendre la solution, laisser agir au minimum 5 min,

brosser si nécessaire puis rincer a I'eau claire.

Nettoyage du matériel et des ustensiles : Remplir un bac d’eau chaude (40 a 50 °C). Verser a raison de 5g/| d’eau

ou a l'aide de notre centrale de dosage CDM 2000. Eliminer les déchets les plus importants des piéces a nettoyer.

Laisser tremper 5 a 10 min, brosser si nécessaire puis rincer a I'eau claire et laisser sécher par égouttage.

Précautions d'utilisation

Ne pas utiliser en association avec d’autres produits ou a une température supérieure a 50°C, sinon il perdrait son efficacité
désinfectante.

Stocker a l'abri du gel.

Port de gants recommandé en cas d’utilisation prolongée.

Eviter les projections oculaires et le contact prolongé avec I'épiderme.

Données techniques
Aspect : liquide limpide pHa1%:7,5 Densité : 0.99

Législation :

- Sécurité : risque de Iésions oculaires graves. Risques d’effets irritants pour la peau. Peut déclencher une réaction allergique.

Trés toxique pour les organismes aquatiques. En utilisation normale, le produit dilué ne présente aucun danger pour la peau

selon la Directive dite “toutes préparations” 1999/45/CE et ses adaptations.

- Fiche “Ingrédients” disponible sur demande au 05.55.27.65.27 pour le personnel médical.

- Protection de I'environnement :

Le(s) agent(s) de surface contenu(s) dans cette préparation respecte(nt) les critéres de biodégradabilité comme définis dans la réglementation (CE)
n° 648/2004 relatif aux détergents.

Les données prouvant cette affirmation sont tenues a la disposition des autorités compétentes des états membres et leur seront fournies a leur
demande expresse ou a la demande du producteur de détergents.

- Formule déposée au centre Antipoison France : + 33(0)1 45 42 59 59 (ORFILA)

- Produit biocide : TP 4

Substances actives biocides : - chlorure de didecyldimethyl ammonium, CAS : 7173-51-5, 50g/I - éthanol,

CAS : 64-17-5, 22,2 g/| propane-2-ol, CAS : 67-63-0, 20,2 g/I.

- Conforme a l'arrété du 08/09/99 relatif au nettoyage du matériel pouvant se trouver au contact-de denrées alimentaires.

Emballage : carton de 4 bidons de 5 litres.
23/02/09 Ind. 9

CONTACT ll| Hygiene professionnel i n d u St r i e
N\ ALIMENTAIRE HACCP 2l L 3800 EVREIN




L’USAGE DE LA CALCULATRICE EST AUTORISE

(Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99)
	SUJET CCF EP1 S1 : Session : 2013

	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

CUISINE
	Durée de l’épreuve : 3 heures
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BAREME DE NOTATION

	Technologie :        /20                                    Sciences appliquées :         /20                                Gestion :          /20

	Dossier
	Document
(à exploiter)
	Annexe
(à compléter)
	Compétences
	Compétences opérationnelles
	Matière
	Questions
	Barème

	Points obtenus


	Pole 1

Organisation et production culinaire
	1
	
	C1-1 organiser la production
	C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production
	Gestion
	1
	/2.5
	

	
	
	1
	
	
	Cuisine 
	1
	/3
	

	
	
	2
	
	
	
	
	/3
	

	
	
	
	
	C1-1.3 Mettre en place le(les) poste(s) de travail pour la production
	Gestion
	2
	/1.5
	

	
	
	
	
	
	SA
	3
	/5
	

	
	1
	
	
	C1-1.4 entretenir les locaux et les matériels
	SA
	1
	/5.5
	

	
	1-2
	
	C1-2.maitriser les bases de la cuisine
	C1-2.1 réaliser les préparations préliminaires
	SA
	5.5
	/1
	

	
	
	
	C1-3. cuisiner
	C1-3.6 Réaliser des desserts
	Cuisine
	3
	/2
	

	Pôle 2
Communication et commercialisation en restauration
	3
	
	C2-2. Communiquer à des fins commerciales
	C2-2.3  Communiquer avec la clientèle
	Cuisine
	4 (a)
	/1
	

	
	
	
	
	
	Cuisine
	4 (b)
	/1
	

	Pôle 3

Animation et gestion d’équipe en restauration
	
	
	C3-1. Animer une équipe
	C3-1.1 adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels 
	SA
	2
	/3.5
	

	
	2-3-4
	1-2
	
	C3-1.2  Appliquer et faire appliquer les plannings de service
	Gestion
	3
	/5
	

	
	4
	
	
	C3-2.1 Evaluer son travail et/ou celui de son équipe
	Cuisine
	5
	/2
	

	Pôle 4

Gestion des approvisionnements et d’exploitation
	5-6
	3
	C4-1 recenser les besoins d’approvisionnement
	C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l’activité prévue
	Gestion
	4
	/3
	

	
	7
	
	
	C4-1.4 Renseignements documents d’approvisionnement
	
	5
	/2.25
	

	
	
	
	C4-2. Contrôler les mouvements de stock 
	C4-2.3. Stocker les produits
	Cuisine
	6 (a)
	/1.5
	

	
	
	
	
	
	
	6 (b)
	/2
	

	
	
	
	
	
	
	6 (c)
	/0.5
	

	
	
	
	
	
	Gestion
	6
	/1.5
	

	Pôle 5

La démarche qualité
	8
	
	C5-1. Appliquer la démarche qualité
	C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d’hygiène, de santé et de sécurité
	Gestion
	7
	/2
	

	
	
	
	
	C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle

La restauration : évolutions et prospectives
	
	8
	/2.25
	

	
	
	
	
	C5-1.4appliquer des principes de nutrition et de diététique 
	SA
	5.1
	/3.5
	

	
	
	
	
	
	
	5.2
	/0.5
	

	
	
	
	
	
	
	5.3
	/0.5
	

	
	
	
	
	
	
	5.4
	/0.5
	

	
	
	
	C5-2. Maintenir la qualité globale
	C5-2.5 La restauration : évolutions et prospectives
	Cuisine
	2
	/4
	


Technologie cuisine- 
Sciences appliquées- 
Gestion appliquée
MISE EN SITUATION
(Commune au trois parties)

Vous travaillez à « l’Hôtel*** -restaurant du Pont d’Arc » situé à ST-REMEZE (Ardèche).
Hôtel- restaurant de charme, authentique mas en pierre au bord de la rivière Ardèche. C’est une belle maison d’où on ne se lasse pas d’admirer les méandres des gorges de l’Ardèche,  le panorama est magnifique avec des champs de lavandes qui embaument les alentours la saison venue.
Votre directeur M. DUVAL et votre chef de cuisine M. RANC vous sollicite en vue d’organiser un repas d’anniversaire de Mariage pour 150 personnes le dernier week-end de novembre. Pour cela ils ont besoin de vos connaissances et de votre expérience professionnelle.  
Pour information, cet établissement comprend un restaurant et 80 chambres (72 chambres et 8 suites).
	Petit déjeuner
	8h00 -10h30
	16 €
«Buffet » d’avril à septembre « Continental » en mars, octobre et novembre

	Déjeuner
	12h00 -14h00
	Menu « escapade » : 29 €
Formule Plat + Dessert : 21 €
Entrée + Plat : 23 €
Carte « Menu Balthazar » de l'été d’avril à septembre. Carte ou ardoise tous les jours septembre, octobre et novembre : uniquement les samedis et dimanches ou sur réservation avec un minimum de 4 personnes 

Menu chasse (pendant la période d’ouverture) change toute les semaines

Menu « Groupe » : 15 € hors boissons (gratuités pour le chauffeur et le guide touristique) à partir de 30 personnes, confirmation une semaine à l’avance, 30 € d’arrhes à la commande

	Dîner
	19h30 à 22h30
	Mêmes offres qu’au déjeuner


Le tarif des chambres varie de 105 € à 200 €.
Le restaurant « L’olivier » ouvert 7 jours sur 7 propose :
Services :

· Parking
· Piscine
· Réseau Wi-Fi gratuit disponible au bar, sur la terrasse et dans les chambres
Renseignements juridiques

Activité :
Hôtels et hébergement similaire
SIRET
37857838300025


5510Z


Catégorie
Hébergement
RCS
AUBENAS B 378578383

Forme juridique
SARL
Capital social
42 000.00 euros

Siège social
Plateau des gras
Immatriculation
le 05/05/1995


Route des lavandes


07150  ST-REMEZE 
Nationalité
Française

Effectif
20 salariés
Gérant
Monsieur RANC Louis
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Lycée : LPH LARGENTIERE 
Académie : GRENOBLE       
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Date  : 13  février 2013
Sous-épreuve : E11 de technologie
NOM :
Prénoms :
CLASSE : 
	Appréciation du correcteur (technologie)


	Note :



PARTIE 1 : Technologie professionnelle de Cuisine
[image: image22.png]


SESSION 2013
Matériel autorisé
Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99
Le prêt entre candidats est interdit.
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Il est demandé aux candidats :
· de contrôler que le dossier sujet soit complet,
· d'inscrire son nom, prénom 
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier complet en fin d’épreuve.
 Le menu du jour proposé est le suivant :

[image: image24.jpg]



1) Fiches techniques

Compléter les parties grisées des deux fiches techniques de fabrication ci-après :
(Organisation et production culinaire, Pôle 1, C1-1. Organiser la production)
- Quiche lorraine (Annexe 1, page ......)






/3
- Côte de bœuf sauce béarnaise  (Annexe 2 page .....)




/3
2) La restauration : évolutions et prospectives (C5-2. Maintenir la qualité globale)
M. RANC veut tester vos connaissances culinaires, replacer les différents noms ou appellations qui correspondent aux définitions ci-dessous :
(0.25 / réponse)

/4
Russe – Mirepoix – Tamiser – Paul Bocuse – Paysanne – Ecaler – Bain-marie à sauce – Concasser – Brunoise – Escoffier – Abaisser – Nicolas Appert – Chinois étamine – Parmentier – Julienne – Bahut
HISTOIRE DE LA CUISINE

	
	A mis au point le procédé de conservation par la chaleur, les conserves (stérilisation).

	
	La culture de la pomme de terre se généralise grâce à lui (1737-1813). Certaines préparations à base de pommes de terre portent son nom.

	
	Auteur du « Guide Culinaire » en 1903. Surnommé « Roi des cuisiniers » et « Cuisinier des rois ».

	
	Chef de cuisine contemporain, il est meilleur ouvrier de France, a trois macarons Michelin et a créé un concours international portant son nom.


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.


3) Organisation et production culinaire (Pôle 1, C1-3. Cuisiner)



/2
Monsieur RANC cherche à savoir si vous pourriez intervenir en pâtisserie. Il vous demande de déterminer les pâtes à réaliser pour les plats suivants en complétant le schéma ci-dessous par des flèches.
(0.25 / réponse)
	Une tarte aux pommes. Un saucisson brioché. Une allumette au fromage 

Un moka.

Un beignet de courgette.

Un baba au rhum.

Un éclair au café.

Une bûche de Noël.
	.  Feuilletée      .  Génoise .  .   Choux . .  .   Briochée.  .   Savarin .  .   Beignet  . .   Brisée

.   Biscuit


4) Communiquer à des fins commerciales (Pôle 2, C2-2.) 




/1

a) Monsieur RANC essaie de valoriser au mieux les produits de qualité, notamment en travaillant des AOC. Il vous demande de définir cette abréviation afin qu’elle soit présentée à la clientèle (argumentaire commercial) en vous aidant de l’annexe N°3  (page ...)

a) A.O.C. : ......................................................................................................................................

5) ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
b) Il vous demande également de lui donner d’autres produits bénéficiant de ce titre prestigieux (autres que le fin gras du Mézenc et le picodon). Citez en quatre (0.25 / réponse)

/1
.
5) Animer une équipe 









/2
Monsieur RANC, soucieux du respect de la hiérarchie dans sa brigade, vous demande (en vous aidant de l’annexe N°4) de définir le rôle de chef et les différentes tâches qui lui incombe. Remplissez le tableau ci-dessous en donnant 2 exemples pour chaque définition (0.25 / réponse)
	
Le chef
	Fonction, rôle
	Type de restauration où il peut exercer
	Missions, tâches
	Qualités

	
	1 : 


	1 :
	1 :
	1 :

	
	2 : 


	2 :
	2 :
	2 :


6) 
Contrôler les mouvements de stock









Monsieur RANC 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.
Pour cela il vous invite à répondre aux questions suivantes (complétez le tableau ci-dessous)

a) Etiquetage des produits



          


          
         /1.5

	Etiquetage des produits

	
	Signification de l’abréviation 

(0.25 point / réponse)
	Catégorie ou type de produits concernés

(0.25 point / réponse)
	1 exemple précis de produit comportant cette mention (0.25 point / réponse)

	D.L.C.


	D :......................................

L : ......................................
C :......................................
	
	

	D.L.U.O.
	D :......................................

L : ......................................

U :......................................

O : .....................................
	
	


b) Températures de stockage des produits





     
/2
Monsieur RANC vous demande de lui donner :

a. les températures de stockage des produits ci-dessous

b. le lieu (épicerie, chambre BOF, ...) de stockage des produits

c. 1 motif de refus de livraison pour le produit

	(0.25 point / réponse)

	Produit
	Température de stockage des produits
	Lieu de stockage du produit
	Motif du refus de la commande

	Exemple :

Pommes de terre


	· Supérieur à 15°C
	· Zone de stockage des tubercules (produits bruts)
	· Les pommes de terre livrées sont germées

	Beurre frais extra


	
	
	· Emballage déchiré

	Ecrevisses fraîches


	
	
	

	Côtes de bœuf « fin gras du Mézenc » sous vide.
	
	
	


c) Gestion des invendus








     /0.5
Enfin,  Monsieur RANC vous demande de lui parler de la gestion des produits invendus en fin de service. Renseigner les questions posées ci-dessous en remplissant un des deux cas proposé.

	Ne remplir qu’une colonne en fonction de votre idée !!!          (0.25 point / réponse)

	Exemple


	Je peux garder le produit en :

(donner 2 opérations à effectuer si vous penser que l’on peut garder le produit)



	Je ne peux pas garder le produit car : (donner 2 motifs qui ne me permettent pas de garder le produit)



	Estouffade de bœuf « ardéchoise » réservée au bain-marie à +63°C.


	 Opération n°1


	Motif  n°1

	
	Opération n°2

	Motif  n°1


	Annexe N°1    
	 /3 points

	
	(0.25 point / réponse)

	

	FICHE TECHNIQUE

	

	INTITULE
	
	PHOTO ou CROQUIS DE DRESSAGE

	Quiche au picodon et lardons
	
	[image: image1.jpg]




	
	

	Code fiche
	
	Nombre de couverts
	
	

	
	
	8
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	RESPONSABLE
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	DENREES
	
	UNITES
	
	QUANTITE
	
	TECHNIQUES DE REALISATION

	Pâte brisée
	
	
	
	
	
	MEP, désinfection du poste de travail.

	-
	
	Kg
	
	………………..
	
	Pesées et vérifications des denrées.

	-
	
	L
	
	0.05
	
	Réaliser la pâte brisée, bouler,  filmer et réserver.

	-
	
	Kg
	
	PM
	
	Tailler et préparer la garniture, réserver.

	-
	
	Kg
	
	0.125
	
	Préparer l’appareil à crème prise, chinoiser, réserver.

	-
	
	Pièce
	
	1
	
	Abaisser la pâte, foncer le cercle, disposer la garniture et recouvrir avec l’appareil à crème prise.

	
	
	
	
	
	
	

	Appareil à crème prise
	
	
	
	
	
	Enfourner à …………….°C pendant 10 minutes puis baisser à 180°C. 

	-
	
	L
	
	0.25
	
	

	-
	
	L
	
	0.25
	
	Cuisson totale …………….. minutes environ. 

	Oeufs
	
	Pièce
	
	2
	
	Décercler 10 minutes avant la fin de cuisson, dorer.

	-
	
	Pièce
	
	2
	
	Démouler sur …………………...

	Sel, poivre, muscade
	
	Kg
	
	PM
	
	Lustrer au beurre, disposer un petit bouquet de persil au centre.

	
	
	
	
	
	
	

	Garniture
	
	
	
	
	
	Dresser, envoyer.

	Picodon AOC
	
	Kg
	
	0.3
	
	

	Poitrine de porc fumée
	
	Kg
	
	0.3
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Finition
	
	
	
	
	
	

	Persil
	
	Botte
	
	1/4
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	MATERIEL DE PREPARATION
	
	MATERIEL DE DRESSAGE

	Rouleau à pâtisserie, cercle à tarte, tourtière, cul de poule, chinois, fouet, planche à découper, éminceur, russe.


	
	Plat rond, carton et dentelle appropriés


Annexe N°2
	   
	                         /3 points 

          (0.25 point / réponse)

	

	FICHE TECHNIQUE

	

	INTITULE
	
	PHOTO ou CROQUIS DE DRESSAGE

	Côte de bœuf de fin gras du Mézenc grillée

Sauce béarnaise
	
	[image: image2.jpg]




	
	

	Code fiche
	
	Nombre de couverts
	
	

	
	
	8
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	RESPONSABLE
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	DENREES
	
	UNITES
	
	QUANTITE
	
	TECHNIQUES DE REALISATION

	Boucherie
	
	
	
	
	
	MEP du plan de travail chaud et froid.

	Côte de bœuf
	
	Kg 
	
	………………...
	
	Parer, ficeler, mariner et réserver la viande au frais

	
	
	
	
	
	
	Laver, trier et tailler herbes et échalotes

	BOF
	
	
	
	
	
	Réaliser la réduction avec :

	……………………....
	
	Kg
	
	0.5
	
	- vinaigre, vin blanc,

- estragon

- .................................

- ………………………

- ……………………....

	………………………
	
	Pièce
	
	8
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Légumerie
	
	
	
	
	
	

	Cerfeuil
	
	Botte
	
	1
	
	

	Estragon
	
	Botte
	
	1
	
	Monter les jaunes d’œuf en sabayon puis ajouter le …………………  ………………..
Passer au chinois, rectifier l’assaisonnement et ajouter le reste des herbes. Réserver la sauce dans un endroit tiède.

	Cresson
	
	Botte
	
	1/2
	
	

	Echalotes
	
	Kg
	
	0.05
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Economat
	
	
	
	
	
	

	……………………...
	
	
	
	0.04
	
	Marquer en cuisson les côtes sur le gril chaud et finir au four.

	Huile
	
	L
	
	0.04
	
	

	Poivre mignonnette 
	
	Kg
	
	0.005
	
	Dresser sur torpilleur avec le cresson, la sauce en saucière.

	Vin blanc
	
	L
	
	0.1
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Rappel sur l’à-point de cuisson des viandes rouges :

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	-

	
	
	
	
	
	
	-

	
	
	
	
	
	
	-

	
	
	
	
	
	
	-

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	MATERIEL DE PREPARATION
	
	MATERIEL DE DRESSAGE

	Gril, fourchette, sauteuse, fouet, bain marie, plaque à débarrasser.
	
	Torpilleur 

Saucière


Annexe N°3  


Annexe N°4  


Lycée : LPH LARGENTIERE 
Académie : GRENOBLE       

Date  : 13  / 02  /2013
Sous-épreuve : E12 de Sciences appliquées
NOM :
Prénoms :
CLASSE : 
	Appréciation du correcteur (SA)


	Note :



PARTIE 2 : SCIENCES APPLIQUEES
SESSION 2013
Matériel autorisé
Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99
Le prêt entre candidats est interdit.

Il est demandé aux candidats :
· de contrôler que le dossier sujet soit complet,
· d'inscrire son nom, prénom 
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier complet en fin d’épreuve.

1. Le personnel du restaurant de “ l’hôtel du Pont d’Arc” termine son service du soir et procède à l’entretien des locaux. Pour cela, il a été mis en place un plan de nettoyage.

1.1 Indiquer, à l’aide de vos connaissances, l’intérêt de mettre en place un plan de nettoyage.

1.2 Donner, en les relevant sur document 1 :
- La fréquence d’entretien des surfaces de travail en inox;
- Le type de produit utilisé pour l’entretien des surfaces de travail en inox;

- La fréquence d’entretien des murs;

- Le type de produit utilisé pour l’entretien des murs.

1.3 Définir, à l’aide de vos connaissances, les termes suivants:

- Détergent;
- Désinfectant;

1.4 Citer, à l’aide vos connaissances, les 4 paramètres d’efficacité d’un détergent-désinfectant.
1.5 Identifier, à l’aide du document 1 et 2, le produit le plus adapté à l’entretien des locaux du restaurant de l’hotel du Pont d’Arc.
1.6 Argumenter votre réponse, en la justifiant.
2. Franck et Isabelle sont convoqués à la médecine du travail pour la visite médicale.
2.1 Donner, à l’aide de vos connaissances, deux visites médicales obligatoires pour les salariés.
2.2 Identifier, à l’aide de vos connaissances, les micro-organismes pathogènes spécifiquement recherchés par des analyses, en complétant le tableau ci-dessous.
	Analyse
	Micro-organismes pathogènes recherchés

	- Coproculture (Analyse de selles)


	

	- Prélèvement rhinopharyngé


	


2.3 Justifier la recherche de ces micro-organismes.

Les résultats d’analyse de Franck révèlent la présence du micro-organisme pathogène recherché dans les selles. Suite à ce résultat, le médecin n’autorise pas Franck à reprendre son travail.
2.4 Justifier la décision du médecin
3. L’eau de Saint Remèze, après analyse, est titrée à 35 ° TH.
3.1 Indiquer, à l’aide de vos connaissances, la signification de l’unité “° TH.”
3.2 Qualifier, alors, l’eau de la ville de Saint Remèze.
3.3 Définir, à l’aide de vos connaissances, une eau dure.
3.4 Citer, à l’aide de vos connaissances, 3 inconvénients d’une eau dure utilisée en restauration.
Un adoucisseur d’eau est alors installé pour une utilisation avec le matériel de “l’hôtel restaurant du Pont d’Arc”.
3.5 Indiquer, à l’aide du document 4, le principe de fonctionnement d’un adoucisseur d’eau.
3.6 Expliquer la nécessité de la régénération de la résine.
4. Le chef de cuisine de“ l’hôtel restaurant du Pont d’Arc”  vous désigne pour travailler à la zone “plonge”.
4.1 Justifier les températures de chaque étape d’un cycle de lavage de la vaisselle, en complétant le tableau ci-dessous. (Question réservée aux élèves de Bac Pro. Commercialisation et Services en Restauration)
	Etapes
	Températures
	Justifications

	LAVAGE
	55°C


	

	RINCAGE
	85 °C


	


5. L’hôtel restaurant du Pont d’Arc propose à ses clients, dans le menu à 29 € , les plats suivants:

Terrine de brochet de l’Ardèche

Lentilles de Bourg St Andéol – Blettes Bio

Araignée de Boeuf du plateau Ardéchois

Salade de fruits frais du moment

5.1 Identifier les caractéristiques de chaque aliment du menu, en complétant le tableau ci-dessous.
	Aliments du menu
	Groupe d’aliments
	Principal(aux) constituant(s) alimentaire(s) apporté(s)
	Rôle dans l’organisme

	Terrine de Brochet


	
	
	

	Lentilles de Bourg Saint Andéol


	
	
	

	Blettes


	
	
	

	Araignée de Boeuf


	
	
	

	Fruits frais


	
	
	


5.2 Citer, à l’aide de vos connaissances, le groupe d’aliments non représenté dans le menu.
5.3 Indiquer, à l’aide de vos connaissances, le principal constituant alimentaire minéral apporté par ce groupe.
5.4 Préciser, à l’aide de vos connaissances, son rôle dans l’organisme.
ANNEXES

	PLAN DE NETTOYAGE ET DE DÉSINFECTION : CUISINE

	QUOI
	AVEC
	QUAND
	COMMENT
	QUI

	Murs

Protocole n°1
	Dégraissant

Désinfectant

Lire notice d’utilisation

Eau tiède

Gants

Brosse, éponge

Chiffon jetable
	Une

 fois par jour

(avant le sol)
	Se protéger
	Pulvériser 

Ou

 Laver


	[image: image3.png]



Brosser ou Frotter
	[image: image4.png]



Laisser agir 5mn
	Rincer


	[image: image5.png]



Évacuer 

Laisser sécher
	CUISINIERS

PLONGEURS

	Plafond

Protocole n°2
	Dégraissant

Désinfectant

Lire notice d’utilisation

Eau tiède

Gants

Brosse, éponge

Chiffon jetable
	Une

 fois par  mois

(avant le sol)
	Se protéger
	Laver

[image: image6.png]



	[image: image7.png]



Laisser agir 5mn
	[image: image8.png]



Rincer

  (lavette humide)
	Laisser 

sécher


	
	CUISINIERS

PLONGEURS

	Sol

Protocole n°3


	Dégraissant

Désinfectant

Lire notice d’utilisation

Eau tiède

Balais brosse

raclette
	Après

 le service


	[image: image9.png]



Éliminer

les déchets
	Pulvériser 

Ou

 Laver


	[image: image10.png]



Laisser agir 5mn
	Brosser [image: image11.png]



	Rincer
	Évacuer avec la raclette

Laisser sécher 

[image: image12.png]



Nettoyer le siphon
	CUISINIERS

PLONGEURS

	Plan de travail

Table inox

Protection inox

Étagères inox

Marbre

Protocole n°6
	Détergent

Désinfectant

Lire notice d’utilisation

Eau tiède

Gants

Brosse, éponge

Raclette

Chiffon jetable
	Après chaque opération et après le service
	Se protéger
	[image: image13.png])

- -




Éliminer les déchets
	Pulvériser 

Ou

 Laver
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Laisser agir 5mn
	Rincer
	Racler

Essuyer laisser 

Sécher

[image: image15.png]



	CUISINIERS

PLONGEURS


Document 2: Deux produits pour la même utilisation ?

Document 2: Deux produits pour la même utilisation ? (SUITE)



Document 3: Echelle de dureté de l’eau



Document 4: Fonctionnement de la résine échangeuse d’ions













Lycée : LPH LARGENTIERE 
Académie : GRENOBLE       

Date  : 13  / 02  /2013
Sous-épreuve : E21 de gestion appliquée
NOM :
Prénoms :
CLASSE : 
	Appréciation du correcteur (gestion appliquée)


	Note :



PARTIE 3 : GESTION APPLIQUEE 
SESSION 2013
Matériel autorisé
Calculatrice autorisée, conformément à la circulaire n° 99-186 du 16 novembre 99
Le prêt entre candidats est interdit.

Il est demandé aux candidats :
· de contrôler que le dossier sujet soit complet,
· d'inscrire son nom, prénom 
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier complet en fin d’épreuve.

Question 1
► Le contexte : Vous souhaitez mieux connaître l’entreprise dans laquelle vous avez été embauché et vous vous posez les questions suivantes : 2.5 pts
1.1 Quel est le type d’entreprise d’un point de vue juridique (en toute lettre, pas de sigle) ? 

1.2 Quelle est sa taille : TPE, PME ou grande entreprise ? 

1.3 Quels sont les différentes grandes fonctions dans l’entreprise ? (voir DOCUMENT 1)

( 


( 

( 

Question 2

► Le contexte : Vous allez occuper le poste pâtisserie la semaine prochaine et vous décidez de produire de la tarte à l’abricot en dessert du jour. 

2.1 Quels sont les différents éléments dont vous avez besoin pour cette production ? 1.5 pts

( 


( 


( 


Question 3

►  Le contexte : Vous venez d’être embauché(e) à temps complet pour une durée de 39h par semaine, niveau 4, échelon 1. Vous avez déjà effectué votre premier mois et vous désirez vérifier le salaire brut calculé par votre employeur. 5 pts
3.1 Complétez les ANNEXES 1 et 2 à l’aide des DOCUMENTS 2, 3 et 4.
Question 4

►   Le contexte : Vous devez préparer la commande pour la semaine prochaine pour vos galettes des rois (frangipane) en dessert du jour. 3 pts 

4.1 A l’aide de la fiche technique DOCUMENT 5 et des informations complémentaires DOCUMENT 6, complétez l’ANNEXE 3.
Question 5
►  Le contexte :  Une fois les calculs des quantités à commander effectués, 

5.1  Quelles sont les informations utiles à l’établissement du bon de commande ? (voir DOCUMENT 7) 2.25 pts

( 


( 


( 


( 


( 


( 


Question 6

►  Le contexte : Votre supérieur vous demande de créer la fiche de stock sur le nouveau beurre que vous venez de commander. 3 pts
6.1  Quelle méthode de valorisation de stocks allez-vous utiliser ? 

6.2  Pourquoi ? 

6.3  Connaissez-vous d’autres méthodes ? 

Question 7

►  Le contexte : Votre employeur veut tester vos connaissances en matière de responsabilité et vous demande à l’aide du DOCUMENT 8 de répondre à ses questions. 2 pts
7.1 Une cliente laisse son manteau et son écharpe sur la chaise lors du diner. En partant son écharpe a disparu. Qui est responsable ? Pourquoi ?

7.2 Une branche du jardin de l’Hôtel tombe sur le véhicule d’un client. Qui est responsable ? Pourquoi ?

Question 8

►  Le contexte : Le gérant souhaiterait que son entreprise soit plus citoyenne. 

8.1 Donnez-lui des idées pour y parvenir. 2.25 pts

( 


( 


( 


ANNEXE 1 (à compléter)
Décompte des Heures effectuées en Décembre

par “Vous”

	Semaine
	Heures
effectuées
	Heure
contrat
	Nombre d'heures à 20%
	Nombre d'heures à 50%

	49
	…
	39h
	…
	…

	50
	43h
	39h
	…
	…

	51
	44h
	39h
	…
	…

	52
	48h
	39h
	…
	…

	TOTAL
	…
	…
	…
	…


ANNEXE 2 (à compléter)
	SARL Hôtel du Pont d’Arc
Plateau des Gras

Route des Lavandes

07150 ST-REMEZE

N° SIRET : 37857838000025               APE/NAF : 5510Z

N° URSSAF : 930852305127001011 AUBENAS

Code salarié : S008 

N° SS : 1770175569412 

Emploi : ................

Date d’entrée : 01/12/2012

Convention collective : CHR 

Cadre : NON
	BULLETIN DE PAIE
Période de paie du :
01/12/12 au 31/12/12

  Paiement :
5 du mois suivant
Mode de paiement :
Virement
Plafond du mois :
3031 €
Salarié(e) :


	
	Base
	Tx sal.
	Mt sal.
	Tx pat. 
	Mt pat.

	Salaire de base mensuel
	151,67
	…
	…
	

	Heures supplémentaires à 110 %
	17,33
	…
	…
	

	Heures supplémentaires à 120 %
	…
	…
	…
	

	Heures supplémentaires à 150 %
	…
	…
	…
	

	Primes
	
	
	90,00
	

	Retenue pour absence
	
	
	
	

	Indemnité de congés payés
	
	
	
	

	Avantage en nature nourriture
	44
	…
	…
	

	SALAIRE BRUT
	
	…
	


ANNEXE 3(à compléter)

Commande pour le 7 janvier Frangipane
	Denrées
	Unité
	Fiche
Technique

(6 personnes)
	Besoins

(   ...   personnes)

	Farine
	kg
	…
	…

	Sel
	kg
	…
	…

	Eau
	L
	…
	…

	Beurre
	kg
	…
	…

	Margarine
	kg
	…
	…

	Poudre d’amandes
	kg
	…
	…

	Rhum
	L
	…
	…

	Sucre semoule
	kg
	…
	…

	Amande amère
	QS
	…
	…

	Œufs
	Pièce
	…
	…

	Crème pâtissière
	kg
	…
	…

	tous les calculs seront arrondis à 2 décimales



DOCUMENT 1 
Organigramme de la SARL “l’Hôtel du Pont d’Arc”
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



DOCUMENT 2
	La grille horaire au 1er juillet 2012

	
	Niveau I
	Niveau II
	Niveau III
	Niveau IV
	Niveau V

	Échelon 1
	9,40 *
	9,59
	10,06
	10,64
	12,58

	Échelon 2
	9,40*
	9,72
	10,15
	10,82
	14,66

	Échelon 3
	9,46
	10,00
	10,37
	
	17,93


DOCUMENT 3
Barème forfait logement :
	Rémunération brute mensuelle
	Inférieure à 1515,50
	De
1515,50
à
1818,59
	De 1818 ,60 à
2121,69
	De
2121,70
à
2727,89
	De
2727,90
à
3334,09
	De
3334,10
à
3940,29
	De
3940,30
à
4546,49

	Avantage en nature pour une pièce
	64,60
	75,50
	86,20
	96,90
	118,60
	140,00
	161,60

	Si plusieurs pièces, avantage en nature par pièce principale
	34,50
	48,50
	64,60
	80,70
	102,30
	123,90
	150,70


A compter du 1er juillet 2012, le montant de l’avantage en nature nourriture est fixé forfaitairement, à 3,49 € pour 1 repas et à 6,98 € pour 2 repas.
Paiement majoré ou repos compensateur des heures supplémentaires :
Majoration fixée à 10 % pour les heures supplémentaires effectuées entre la 36ème heure et la 39ème heure, 20 % pour celles effectuées entre la 40ème et la 43ème et 50 % à partir de la 44ème heure.
DOCUMENT 4
Feuille d'émargement des horaires – SEMAINE 49
	Période du 3 décembre au 9 décembre         Service : cuisine

	Semaine
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi
	Samedi
	Dimanche
	Compteur
heure
	Signature

	N°22
	03-déc
	04-déc
	05-déc
	06-déc 
	07-déc
	08-déc
	09-déc
	
	

	Chef de Cuisine
	8h30
	8h30
	REPOS
	8h30
	5h
	9h
	5h
	44h30
	Employé

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Chef de service

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Second de cuisine
	Repos
	8h30
	8h30
	Repos
	9h
	9h
	9h
	44h00
	Employé

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Chef de service

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 “Vous”
	8h30
	Repos
	8h30
	8h30
	Repos
	7h
	8h30
	41h
	Employé

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Chef de service

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


DOCUMENT 5
	Galette des rois (frangipane)
	NOMBRE de PERSONNES
	
	ENTREE

	
	6
	
	PLAT

	
	
	x
	DESSERT

	TECHNIQUE
	DENRÉES
	Unités
	quantités
	PUHT
	PTHT

	Pâte feuilletée :

	Mettre la farine en fontaine. Au centre, y ajouter le sel et l’eau.
Mélanger afin d’obtenir une détrempe ferme. Couper la pâte puis
laisser reposer. Pendant ce temps, mettre la margarine au carré.
Donner 4 tours double à la pâte....
	Farine
	kg
	0.300
	
	

	
	Sel
	kg
	0.005
	
	

	
	Eau
	L
	0.150
	
	

	
	Beurre
	kg
	0.090
	
	

	
	Margarine : tourage
	kg
	0.270
	
	

	
	Poids de la base
	Kg
	
	soit             kg / per

	Crème frangipane :

	Dans un cul de poule, mélanger à l’aide d’une spatule la poudre d’amandes et le sucre semoule. Ajouter le beurre préalablement mis en pommade puis bien mélanger le tout. Incorporer un à un les œufs afin d’émulsionner correctement la crème d’amandes. Ajouter les 200 gr de crème pâtissière puis les parfums. Réserver dans le cul de poule sous film.
	Poudre d’amandes
	kg
	0.100
	
	

	
	Rhum
	L
	0.015
	
	

	
	Sucre semoule
	kg
	0.100
	
	

	
	Amande amère
	QS
	QS
	
	

	
	Beurre
	kg
	0.100
	
	

	
	Œufs
	Pièce
	1 1/2
	
	

	
	Crème pâtissière
	kg
	0.100
	
	

	
	Poids total
	Kg
	
	soit             kg / per

	Montage et finition :

	Abaisser ces deux morceaux afin de pouvoir détailler deux disques de 28/28 cm de diamètre. Garnir de crème frangipane jusqu’à 2 cm du bord. Cuisson 220°C pendant 15 à 20 min puis finir la cuisson à 200°C. Lustrer la galette à l’aide du sirop froid.

	Eau
	Kg
	0.040
	
	

	
	Sucre semoule
	Kg
	0.050
	
	

	
	Œufs
	Pièce
	1
	
	

	
	Poids de la base
	Kg
	
	 Soit             kg /per


DOCUMENT 6
Informations complémentaires :
Nous faisons en moyenne 18 desserts du jour et par service. Le samedi et le dimanche il n’y a que des desserts à la carte.
DOCUMENT 7
	
	Hôtel du Pont d’Arc

Plateau des Gras

Routes des Lavandes

07150 ST REMEZE


	
	
	

	
	
	

	Bon de commande N°

Date de commande : 

Livraison :


	
	

	Condition de règlement :
	
	

	Réf
	Désignation
	Unité
	Qté
	PU HT Brut
	Remise
	PU HT Net
	Montant
Net

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Total HT
	
	

	Port
	
	

	TVA
	%
	

	Montant à payer
	
	


DOCUMENT 8
Article 1952 du Code civil
"Les aubergistes ou hôteliers répondent, comme dépositaires, des vêtements, bagages et objets divers apportés dans leur établissement par le voyageur qui loge chez eux ; le dépôt de ces sortes d'effets doit être regardé comme un dépôt nécessaire."
Article 1953 du Code civil
"Ils sont responsables du vol ou du dommage de ces effets, soit que le vol ait été commis ou que le dommage ait été causé par leurs domestiques et préposés, ou par des étrangers allant et venant dans l'hôtel. Cette responsabilité est illimitée, nonobstant toute clause contraire, en cas de vol ou de détérioration des objets de toute nature déposés entre leurs mains ou qu'ils ont refusé de recevoir sans motif légitime. Dans tous les autres cas, les dommages-intérêts dus au voyageur sont, à l'exclusion de toute limitation conventionnelle inférieure, limités à l'équivalent de cent fois le prix de location du logement par journée, sauf lorsque le voyageur démontre que le préjudice qu'il a subi résulte d'une faute de celui qui l'héberge ou des personnes dont ce dernier doit répondre."
Article 1954 du Code civil
"Les aubergistes ou hôteliers ne sont pas responsables des vols ou dommages qui arrivent par force majeure, ni de la perte qui résulte de la nature ou d'un vice de la chose, à charge de démontrer le fait qu'ils allèguent. Par dérogation aux dispositions de l'article 1953, les aubergistes ou hôteliers sont responsables des objets laissés dans les véhicules stationnés sur les lieux dont ils ont la jouissance privative à concurrence de cinquante fois le prix de location du logement par journée. Les articles 1952 et 1953 ne s’appliquent pas aux animaux vivants.”






CE DOSSIER COMPORTE 9 PAGES 














MENU « escapade » DU JOUR





Quiche au picodon et lardons de pays





Et/ou





Côte de bœuf de « fin gras du Mézenc » sauce béarnaise, légumes du marché





Et/ou





Crème brûlée à la liqueur de châtaigne











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





DEFINITIONS : L’APPELLATION D’ORIGINE, 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.




















Oui, Chef. Bien, Chef. Compris, Chef... Ces mots fusent et résonnent dans toutes les cuisines de restaurants, qu'ils soient grands, petits, prestigieux ou moins prestigieux, et rythment efficacement les deux services assurés quotidiennement, le midi et le soir. 


Le Chef est assurément LA personne indispensable en cuisine, mais sait-on pour autant quelles tâches lui incombent, et pourquoi une brigade de cuisine ne peut se passer de sa figure patronale ?�En effet, une brigade de cuisine ne peut fonctionner sans Chef. Chacune des personnes impliquées dans la brigade se met au service de ce Chef, qui, lui-même, agit tel un chef d'orchestre afin d'assurer la cohésion du groupe.�Faisant ainsi face à une lourde responsabilité, la principale mission du Chef - et la clé d'une belle réussite - est de restituer à sa brigade les moindres détails de sa vision des plats qu'il souhaite préparer. �La préparation des aliments, la cuisson, sans oublier le goût et l'assaisonnement, et bien entendu le montage de l'assiette, rien ne doit être omis dans la description du travail qui devra être réalisé.�Seul maître à bord, le Chef, à l'écoute de sa brigade, gère en outre la répartition des différentes tâches en fonction des compétences et parfois des envies de chacun. Les liens de confiance qui se tissent au sein de la brigade confèrent au Chef un atout indéniable, mais il ne doit pour autant pas oublier d'abattre une dernière carte pour réaliser un service impeccable : une bonne, dirais-je même parfaite, gestion du temps.�Organisation, écoute, entre-aide, cohésion et travail, tels sont donc les maîtres mots du Chef et de sa brigade de cuisine, maîtres mots qui leur permettent de pouvoir assurer dans les règles de l'art un service complet, comprenant entrée, plat, et dessert. 


�Source sur MYTF1 : � HYPERLINK "http://www.tf1.fr/masterchef/news/quel-est-le-role-du-chef-dans-une-brigade-de-cuisine-6687052.html" �Quel est le rôle du Chef dans une brigade de cuisine ?�
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Document 1 : Plan de nettoyage et de désinfection Source : www.lhotelerie-restauration.fr
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Source : www.zolpan.fr
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Source : http://www.aspenvironnement.com/4-90-33-detergent-desinfectant-alimentaire.html





� INCLUDEPICTURE "http://www.futura-sciences.com/uploads/tx_oxcsfutura/Tableau-durete-eau-titre-hydrotimetrique_Wikipedia-CC-by-sa.jpg" \* MERGEFORMATINET ���





Source : http://www.futura-sciences.com/fr/definition/t/physique-2/d/durete_2076/





Eau dure





1. PHASE D’ADOUCISSEMENT
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NaCl





2. PHASE DE REGENERATION





EAU ADOUCIE enrichie en Na+
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Rejet vers les égouts du Ca 2+ et du Mg2+





Source : Document enseignant/ Sciences appliquées Bac Pro- Ed. LT Lanore
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« Vous »





3 place Paul Mercier


07150 VALLON-PT-D’ARC





Direction


Gérant








Production





Economat


Secrétaire


Comptable





Maître d’hôtel


8 femmes de chambre








Barman





Chef de rang


3 commis





Chef de cuisine


Second de cuisine


Cuisinier
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