Vous étes recruté{e) en contrat & durée déterminée comme commis
au restaurarit « La Belle |dée », a BORDEAUX.
Vous assurez la suppléance de Chariotte, employée en congé maternité.

M. Duranton, Chef de cuisine, vous présente l'entreprise et vous demande de Paider,
notamment pour I'élaboration du menu du jour {(voir ci-dessous).
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1. Le chef de culsine vous demande de compléter les parties grisées des 2 fiches techniques de

fabrication ci-aprés :
- Médaillon de veau Durgc (annexe 1)
+ Riz a limpératrice (annexe 2).

partie : Approvisionnement et Organisation de la Production Culinaire

2. [l vous demande ensuite de compléter la fiche d'organisation du travail & mettre en place pour la

réalisation de ces préparations (annexe 3).
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE Responsable Nombre de couverts
Médailion de veau Duroc Saucier 8
MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION

---------------------------------

- Médaillons de veau
(16 x 0,075 kg)

= Farine

- Beurre

‘Sauce
- Echalotes

- Champignons de paris
- Cognac

- Vin blanc

- Fond brun de veau lié
- Beurtre

i
erreul

Fondue de tomates
- Echalotes

- Tomates (grosses)
Bouguet garni

Assalsonnement

-------------------------------

1 - Ficeler les médaillons.

2 - Préparer tous les légumes.
kg 1,200
kg 0,080 |3 - Marquer la fondue de tomates en

kg 0,080 cuisson :

4 - Marquer les médaillons en cuisson.

piece 1 5 - Confectionner la sauce.
6 - Hacher le cerfeuil et I'estragon.
7 - Dresser les medaillons de veau.

- Sel fin pm

- Poivre du moulin pm

- Sucre semoule pm

MATERIEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE
Sautoir, sauteuse, plaques a débarrasser, ... Plats ovales
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE Responsable Nombre de couverts
Riz a I'impératrice Patissier 8
MATIERES PREMIERES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES DE REALISATION
Riz au lait 1- Blanchir le riz.
- Riz rond 2- Marquer Je riz en cuisson.
- Sel fin
- Lait 3~ Faire macérer les fruits confits
- Vanille dans le kirsch.

4- Confectionner la créme anglaise :
Appareil a bavarois |

-L -
- Sucre semoule
- Vanille gousse 12
- Gélatine (6 4 7 feuilles) kg 0,012
- Créme fleurette | 0,30
- Fruits confits kg 0,100
- Kirsch | 0,04
Chemisage
- Gelée de groseilles kg 0,040 _
- Gélati i k 0,002 R :
Gelatine (1 feuille) g - Incorparer [a gélatine egouttée.
Coulis de fruits rouges - Passer la créme anglaise collée
- Fraises kg 0,100 au chinois étamine et vanner
- Framboises + ke 0,100 durant le refroidissement.
& = kg 0,080
- Citren (1/2 pidce) kg 0,050
5- Chemiser le fond du moule avec la
gelée de groseille.
6~ Terminer 'appareil & bavarois.
7- Mouler le riz.
8- Confectionner le coulis,
9- Dresser le riz.
MATERIEL DE PREPARATION MATERIEL DE DRESSAGE
Russe, cul de poule, calotte, fouet... Piat rond
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1 -~ Médaillon de veau Duroc

FICHE D’ORGANISATION DU TRAVAIL
Indiquer de fagon chronologique et cohérente
les différentes phases des préparations a réaliser.

2 - Riz a limpératrice

8h / 14h
| 15

30

45

9h / 15h

15

30

45

10h / 16h

16

30

45

11h /17h

15

30

45

12h / 18h

15

30

Service :

Ohservations :
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Zéme

partie : Technologie culinaire, sciences appliquées et connaissance de
'entreprise et de son environnement

1. Découverte de l'entreprise
Vous avez a votre disposition la carte de P'entreprise.

& belle

RESTAURANT TRADITIONNEL E-mail : labelleidee®yahoo.fr

9, rue des Ftodes
33300 Bardeawx
el 09,56, 78.50 XX
Fax : 08587851 XX

R.E.S. Bordeaux A 21406387 Code NAF - 6.|0A

Tout en vous présentant scn entreprise, M. Duranton vous fait part de |'accroissement de son
activité. Aussi, aimerait-il ouvrir un autre restaurant. I} pense opter pour une société afin d’avoir
plus de capitaux.

il vous remet un article qui I'a aidé dans sa réflexion (document 1).
Document N°1

« Lo commergant a-t-il intérét & mettre son affaire en société ? »

Le choix entre Fexploitation « en nom personnel » et Pexploitation « en société » dépend de
{importance et des conditions d'exercice du commerce.

Lorsque le chifire d'affaires devienf important ef que l'extension du commerce nécessite la
recherche de capitaux extérieurs, la constitution o'une société devient indispensable,

Avant d'exercer son choix, le commergant éxaminera néanmoins les avantages et inconvénients
de sa décision, Lorsque cefte décision est prise, il convient de faire un nouveau choix enfre les
différentes formes de sociétés existantes.

Guide pratique du commergant, éditions Praf Europa

1.1- Indiquer dans quel cas la constitution d’'une société devient indispensable.

1.2 - Préciser le sens de la leffre A du numéro de RCS dans la carte didentité de
l'entrepriss.

A—»

1.3 - Indiquer le code NAF et préciser sur quel critére celui-ci est attribué a une entreprise.
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M. Duranton envisage de s’associer avec son frére.

1.4 - Indiquer trois types de sociéte pour laquelle il peut opter.

>

»

<’hygiéne a respecter.
2.1 - Citer trois régles indispensables.

Avant de prendre son poste, Monsieur Duranton rappelle quelques régles essentielles

b

»

P

Les préparations culinaires pour le menu du jour sont a base d'ceufs et de fond de
sauce, aliments sensibles susceptibles d’étre contaminés par des bactéries

pathogénes provoquant des TIAC.
2.2 - Donner la signification du sigle TIAC

T 1 A

2.3 - Citer 4 facteurs pouvant contribuer a fa survenue d’une TIAC.

P

»

>

»

On retrouve trois espéces principales de bactéries responsables de TIAC,

2.4 - Relier par des fiéches les bactéries responsables de TIAC selon la nature des aliments.

T

Salmonella

Staphylococeus | ¢

ond de sauce, aliments cui
. favance refreidis trop lentement,
rechauffage insuffisant
Préparation 4 base de produits
. carnés, ceufs, préparations
lactées, végétaux
Tout aliment manipulé par des

Clostridium L ;
. . » individus porteurs de la hactérie,
perfringens viande hachée, charcuterie
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Le chef vous confie [a cuisson des ceufs pour 'entrée,
3.1 - Indiquer la cuisson pour les ceufs farcis Chimay.

>

3.2 - Citer six autres cuissons applicables aux caufs.
> >
» »
> »

Les médaillons sont accompagnés d'une sauce a base de fond brun.
4.1 - Rappeler la définition d'un fond.

»

4.2 - Indiquer la différence entre un fond clair et un fond lié.

>

4.3 - Citer deux sauces dérivées d'un fond brun.

> »

Vous venez de cuire des médailions de veau en cuisson "sauté".
4.4 - Indiquer un morceau du veau qui peut étre utilisé pour la préparation des médaillons.

>

4.5 - Compléter le schéma du veau ci-dessous.
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L'estampillage est obligatoire et garantit le respect des normes sanitaires ainsi que la

tragabilité des produits.
4.6 - Expliquer le mot tracabilite.

>

4.7 - Indiquer les informations données par 'estampille ci-dessous.

44 >

036 -->

FRANCE -->

001 -->

CEE -->

AR T

L'entrée « méli-mélo nuageux » se compose de céleri rdpé, blancs d'oceufs cuits en
dés, petits navets, oignons blancs et mayonnaise mousseuse. l.a mayonnaise est une

émulsion stable.

5.1 - Rappeler la définition de I'émulsion.

>

5.2 - Indiguer pourquoi la mayonnaise est qualifiée de « sfable »,

»

5.3 - Préciser l'ingrédient de la mayonnaise dont provient 'émulsifiant.

>

5.4 - Cocher la nature de cet émulsifiant parmi les propositions suivantes.

3 Oligoélément (I Lipide [ Protide 1 Fibre 3 Glucide
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Le plat principal est une Poule cuite dans un bouillon de légumes, accompagnée

d'une sauce Robert aux champignons de Paris et d'un Riz blang cuit a la Créole.

5.5 - Dans cette préparation, relier l'ingrédient & origine de la réaction chimique observée

puis au constituant principal mis en jeu dans cette réaction.

Poule { QO

Beurre | O

Farine | O

Riz | Q

Q

Q

Q

Q

Fusion

Ramollissement

Formation d'un
empois d’'amidon

Coagulation

M. Duranton, gérant et cuisinier de La Belle Idée, explique sa fabrication du bouillon
pour la cuisson de la poule en insistant sur la méthode des 5M comme montré ci-

dessous,

5.6 - Compléter le schéma en citant les « 5 M »,

M

5.7 - Préciser deux mesures de prévention des risques professionnels pour deux « M » de

votre choix,
M Mesure de prévention 1 : Mesure de prévention 2 .
M.... Mesure de prévention 1 ; Mesure de prévention 2 :
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Une lle Flottante est principalement composée d'une créme anglaise et d’eeufs en
neige cuits dans du lait. Le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygléne préconise l'usage
d’ovo produits pour I'élaboration de ce dessert.

5.8 - Définir le terme « ovo produit ».

»

5.9 - Indiquer deux raisons pour lesquelles, I'usage d'ovo produits est préférable.

>
>

En fin de préparation, vous prélevez un plat témoin de ce dessert.

5.10 - Préciser le role d'un tel échantillon.

>

5.11 - Indiguer le délai de conservation moyen de ce plat-témoin.

>

En fin de journée, M. Duranton vous demande d'effectuer les calculs concernant fa main
courante du jour, document 2.

La Belie Idée - Main C_ourante du 31 .mai 2011

Menu "Belle idée”
Menu “Réve Blanc*

Document N°2
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6.1 - Compléter la main-courante avec les prestations vendues pour la table n®5 : 1 menu
"Belle Idée", 1 menu "Réve Blanc", plats a la carte pour 31.00 €, apéritifs pour 12.50 €
boissons chaudes pour 5.50 €, eaux minerales pour 6.30 € et 13.00 € de vins.

6.2 - Calculer les sous-totaux pour la table 5.

6.3 - Compléter la main courante avec les réglements regus des clients.

» Table 1 espéces,

o Table 2 : 13.50 € espéces, le solde par chéques.

e Tables 3 et 4 : cartes bancaires.
» Table 5 : chéques.

6.4 - Indiquer le chiffre d'affaires pour la journée du 31 mai 2011 pour le restaurant.

Chiffre d'affaires =

7. Votre contrat de travail

Monsieur Duranton ne vous a pas encore remis votre contrat de travail.

7.1 - Préciser si le contrat écrit est obligatoire ou non, justifier [a réponse.

Contrat écrit obligatoire ;
3 Oui
O Non

Justification :

7.2 - Le recours au Contrat de travail & Durée Déterminée est possible dans trois cas.

Préciser ces situations.

»

>
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