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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 et la date
· de répondre obligatoirement sur ce dossier,
· de rendre ce dossier en fin d’épreuve.


 (
PRÉSENTATION DU SUJET
) 



Vous venez d’être recruté(e) en qualité de commis polyvalent à « L’hostellerie du Lac » dont les caractéristiques sont les suivants :
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· Situation géographique : Annecy (74) – Région Rhône-Alpes
· Type de restauration : Traditionnelle à caractère Régionale
· Prestations : Carte + menus + forfait séminaire + formule banquet
· Capacité d’accueil : 100 personnes


TRAVAIL À FAIRE


	Question 1

	
 Le contexte : 
L’économe souhaite restructurer son local de stockage des marchandises. Il en prévoit un plan et vous demande de l’aider à placer les catégories de produits livrés (Annexe 1) sur son projet, puis de renseigner les différentes températures de stockage réglementaires.
· À partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et de l’Annexe 1, renseigner le Document A.





	Question 2

	
 Le contexte : 
Dans le règlement intérieur, figure une première formation à la sécurité. Le directeur d’exploitation vous demande de  localiser, de reconnaître et de classer le  matériel suivant dans les zones de production en précisant son utilisation.
· Compléter  le document B.  


	Question 3

	
 Le contexte : 
Vous avez remarqué chez votre stagiaire quelques lacunes dans la connaissance de l’outillage et du matériel mis à sa disposition. 
· À partir de l’Annexe 2, préciser le nom et l’utilisation des différents matériels (Document C).




	Question 4

	
 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 3). 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 4.
· À partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et des Annexes 3 et 4, compléter le Document D.




	Question 5

	
 Le contexte : 
Vous allez occuper le poste pâtisserie en fin d’année.  Proposer un dessert pour les trois événements et donner  la composition.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, complétez le document E.




	Question 6

	
 Le contexte : 
Dans la matinée, vous croisez Pierre, récemment embauché comme commis de salle. Ce dernier éprouve des difficultés concernant l’argumentation commerciale de deux plats de la carte du restaurant. Il vous demande de lui donner une argumentation commerciale sous forme de phrases rédigées.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le Document G.





	Question 7

	
 Le contexte : 
Pierre vous demande ensuite de lui expliquer la signification des différentes mentions sur une étiquette de canadienne d’œufs qu’il vient de trouver dans le classeur de suivi de traçabilité.
· À partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le Document F.



	Question 8

	
 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 : Catégories de produits livrés à l’économat

	· Viandes fraîches ;
· Légumes frais ;
· Produits surgelés ;
· Crèmes glacées et sorbets ;
· Pommes de terre ;
	· Conserves appertisées ;
· Poissons frais ;
· Crèmerie, œufs et fromages ;
· Bulbes ;
· Volailles fraîches.




Annexe 2 : Photographies du matériel mis à disposition
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Annexe 3 : 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-bucco 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 4 : Viande stockée dans la chambre froide « Boucherie »

	Article
	Unité
	Quantité

	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




































 (
Les documents à compléter
)


Document A : Plan de l’économat

 (
Quai de livraison des marchandises
Accès cuisine et production
Local
poubelles
Chambre froide positive
__________________________
     De __ à __ °C
Bureau
Économat
______________________________
_______________
Zone de
Déconditionnement
Réserve à tubercules
_____________________
De __ à __°C
Réserve  produits d’entretien
Plonge batterie
Chambre froide positive
__________________________
De __ à __ °C
Chambre froide positive
__________________________
De __ à __ °C
Timbre à poissons
__________________________
De __ à __ °C
Chambre froide négative
_______________________________________
De __ à __ °C
)











































Document B :  Liste du matériel


Plaque coupe-feu, grills, friteuse, parmentière, essoreuse à salade, coupe légumes, hachoir à viande, trancheur universel, batteur –mélangeur, chambres froides positives et négatives 

Classification : matériel de cuisson, matériel de stockage et de refroidissement, matériel de préparation, 

	Zones de production
	Nom  du matériel
	Fonction/utilisation
	Classification

	Locaux de réception
	
	
	

	Locaux de préparations préliminaires (légumes/ poissons)
	
	
	

	Local de préparation froide (sandwichs, salade, hors d’œuvre, pâtisserie
	
	
	

	Cuisine chaude
	
	
	





Document C : Nom et utilisation des matériels et outils.


	N °
	Nom 
	Utilisation 

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	







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 :

	Evénements
	Nom du dessert
	Pâte de base
	Crème ou garniture

	Noël 
	…………………
	…………………
	…………………

	Un mariage 
	…………………
	…………………
	…………………

	L’épiphanie
 (les rois) 
	…………………
	…………………
	…………………




Document F : L’argumentation commerciale


	Appellation du plat
	Argumentation commerciale

	Le Coq au vin jaune et aux morilles, riz pilaw
	

	L’entrecôte grillée « Marchand de vin », pomme Darphin et légumes
	




 (
3 :
 ___________________________________________________
21 :
___________________________________________________
406 :
___________________________________________________
01 :
___________________________________________________
)Document G : L’étiquetage des œufs

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

	B N°   6142545

	CONTRÔLE DE QUALITÉ
MINISTÈRE
 (
___________________________________________________
)DE L’AGRICULTURE

	Ets VAUTRIN
Lieu-dit MOREY
 (
___________________________________________________
)21600 LIOCOURT
 (
360
)3-21-406-01

	
Nombre
 (
A
)
Catégorie
 (
___________________________________________________
) (
___________________________________________________
)
 (
A consommer de préférence avant le
)

	14 JAN 2013

	A conserver au réfrigérateur après achat
	

	





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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