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Hôtel - Restaurant " Le petit Chablis"
17 place du marché
89 000 AUXERRE

Tél : 03 86 26 26 12
Contact email :  info@lepetitchablis.com
Site internet : www//htt.restaurant-lepetitchablis-ww.fr
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EP1 – S1 TECHNOLOGIE CUISINE	     			20 points
          EP1 – S1 SCIENCES APPLIQUEES            			20 points
          EP1 – S1 GESTION APPLIQUE               				20 points

	1ERE PARTIE  TECHNOLOGIE CUISINE








Vous êtes recruté en qualité de commis polyvalent au restaurant « Le Petit Chablis » dont les caractéristiques sont les suivantes :

· Situation géographique : AUXERRE 
· Type de restauration : Traditionnelle et régionale
· Capacité d’accueil : 60 couverts

Le directeur vous demande de renforcer son équipe en fonction des besoins liés aux activités.
L’établissement va accueillir prochainement un groupe de touristes belges d’environ 50 personnes qui visitent la région. Le programme d’activités touristiques prévoit des visites culturelles et notamment la découverte de certains produits de la région.
Il vous est donc demandé de participer à la mise en place de cette prestation avec le menu suivant :
Œufs en meurette
***
Fricassée de volaille de Bresse ou
Entrecôte charolaise grillée, sauce Béarnaise
***
Poire Belle Dijonnaise
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Les œufs en meurette sont des œufs pochés dans du vin rouge, servis avec une sauce vin rouge et garnis avec des croûtons et des lardons.

Le chef vous demande de lui rappeler le temps de cuisson des œufs en fonction des différents modes de cuisson. (2 points)

	Cuisson avec coquille
	Cuisson sans coquille

	
	Temps de cuisson
	
	Temps de cuisson

	Coque
	
	Poché 
	

	Mollet
	
	
	

	Dur 
	
	
	



Pour la cuisson des œufs pochés, il faut utiliser des œufs extra-frais.
Un œuf est considéré extra-frais combien de jours après la date de ponte ? (0.5 point)


Pour certaines préparations, il est préférable d’utiliser des œufs transformés, crus ou cuits, entiers ou clarifiés, qui sont commercialisés réfrigérés, congelés ou déshydratés.
Comment se nomment ces produits ? (0.5 point)




1- LES VOLAILLES


Vous recevez des volailles de Bresse qui vont être utilisées pour réaliser la fricassée mais vous recevez également des pintades de Bourgogne fermière qui sont servies à la carte du restaurant « Le Petit Chablis ».
Vous devez effectuer les contrôles d’usage en matière de respect des normes d’hygiène et de traçabilité.

	Document 3 : l’estampillage sanitaire.

	L’estampillage sanitaire garantie le respect des normes d’hygiène dans les abattoirs. A cet effet, l’estampille est automatiquement apposée, après abattage, sur toutes les pièces, quelle que soit leur origine. Il existe deux types d’estampilles :
L’estampille ronde nationale pour les volailles abattues dans des locaux répondant aux normes françaises.
L’estampille ovale communautaire destinée aux volailles abattues dans des bâtiments respectant les normes européennes.
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Quel est le critère de qualité des volailles de Bresse ? (0.25 point)



La présentation commerciale des volailles entière est différente.
Complétez le tableau suivant. (0.5 point)

	Présentation commerciale
	Caractéristiques 

	
	Ablation totale des viscères et du cou. Elles peuvent être présentées avec ou sans abattis. Ce sont des volailles « Prêtes A Cuire » (PAC)

	
	Seul l’intestin est retiré. Les abattis, les viscères sont encore présents, la tête et les pattes ne sont pas coupées.




	LES VIANDES DE BOUCHERIE ET LES SAUCES

Le restaurant « Le petit Chablis » propose également au menu, une entrecôte charolaise grillée, servie avec une sauce béarnaise.
Le chef exige de recevoir des morceaux de qualité. Le boucher veut satisfaire les attentes du restaurateur et lui livre en principe des morceaux qui sont détaillés dans des carcasses classées E2 ou U3

A quoi correspond ce classement E2 et U3. (1 point)

	E2 :
	U3 :

L’entrecôte est un morceau qui est situé sur la partie dorsale du bœuf. 

A quelle catégorie appartient l’entrecôte ? (0.5 point)


Donnez 2 autres morceaux du bœuf qui appartiennent à cette catégorie. (1 point)



L’entrecôte est servie avec une sauce béarnaise. 
Pour réaliser cette sauce, il faut : des échalotes, du vinaigre d’alcool, du cerfeuil, du sel, du vin blanc, de la mignonette de poivre.
Quels sont les 3 ingrédients qui manquent pour confectionner la béarnaise ? (1.5 point)



Si les herbes fraiches de finition sont remplacées par une fondue de tomate très réduite, comment s’appelle alors cette sauce ? (0.5 point)


A quelle famille de sauce appartient la sauce béarnaise ? (0.5 point)

	LES CUISSONS


La fricassée de volaille est un ragoût à blanc.


A quel type de cuisson appartient ce mode de cuisson ? (0.5 point)



Donnez 3 autres modes de cuissons qui appartiennent à ce type de cuisson. (1.5 point)






A quel type de cuisson appartient la cuisson griller ? (0.5 point)




Donnez 3 autres modes de cuisson qui appartiennt à ce type de cuisson. (1.5 point)






Indiquez quels sont les 2 autres types de cuisson qui existent et donnez pour chacun 1 mode de cuisson. (1 point)


	TYPES DE CUISSON
	MODES DE CUISSON
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TRAVAIL A FAIRE

1- LES (EUFS EN CUISINE

Le restaurant « Le Petit Chablis » regoit ses ceufs en gros conditionnement.

Donnez le nom de la boite de 360 ceufs livrés au restaurateur (0.5 point)

Les étiquettes apposées sur les emballages d’ceufs comportent de nombreuses
informations qu’il est important de savoir décoder.

Document 1 : les catégories de qualité des ceufs

Il existe deux catégories de qualité des ceufs, liées a leur fraicheur.

Catégories (Eufs
A CEufs extra-frais ou frais.
B CEufs conservés plus de 28 jours ou présentant de légers

défauts. lls sont utilisés dans I'industrie agroalimentaire.

Document 2 : le calibre et le poids des ceufs

XL Tres gros : 73g au moins
L Gros : 63g a 72g

M Moyen : 53g 462 g

S Petit : moins de 53g

Apres avoir lu les documents 1 et 2,et 4 partir de vos connaissances, identifiez les
mentions sur I’étiquette ci-dessous. (1.5 point)
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A partir de vos connaissances et du document 3, décrypter ’estampille sanitaire ci-
dessus. (1.25 point)

FR 14 430 01 CE

En plus des mentions portées sur I’étiquette du colis, les volailles sont étiquetées
individuellement.

Complétez les mentions obligatoires de I’étiquette de la pintade de Bourgogne ci-
dessous. (2.5 points)

BOURGO

B .

PRETE A CUIRE

EVISCEREE SANS ABATS - AVEC TARSES

uel est le critére de qualité des volailles de Bresse ? (0.25 point)
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