ORGANISATION ET GESTION DE LA PRODUCTION
Corrigé ........../40 POINTS

1/ INGENIERIE IMPLANTATION /S POINTS

Pour une restauration classique, citez la progression rationnelle des produits, les différents locaux et
zones traversés par ces derniers. .

ARRIVEE DES MARCHANDISES

11

1 Exemple : Zope de réception des Quai de déchargement
marchandises - Bureau de contrdle
- Chambre froide positive
2 Zone de déconditionnement et de - Economat
stockage, - Réserve
v - Légumerie
3 Zone de préliminaires - Boucherie
- Poissonnerie
- garde-manger
- cuisine chaude
4 Cuisson et préparations des mets - Cuisine froide
- pétisserie
5 Zone de distribution Passe : chaud et froid

CONSOMMATION AU RESTAURANT

2/ VENTILATION, CLIMATISATION /S POINTS
Quels sont les buts d’une ventilation efficace ?

Le réle d’une ventilation est de faire disparaitre ou d’atténuer au maximum les diverses nuisances
causées par l’activité professionnelle. La ventilation de [’air consiste a:

- introduire de ’air neuf, riche en di-oxygéne
- extraire de fagon mécanique [’air vicié ou pollué

- filtrer les vapeurs
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3/LEMATERIEL /5 POINTS

a) Expliquez en une phrase le fonctionnement du briileur séquentiel :

Le braleur séquentiel fonctionne en intermittence et non en continu comme les brileurs classzques I
s’allume est s ’éteint selon des rythmes automatiques et réguliers.

b) Expliquez en une phrase le fonctionnement du briileur séquentiel :

- Economie d’énergie importantes

- Propreté

- Ambiance de travail moins surchauffée

- Sécurité (La surface de cuisson reste froide autour du récipient de cuisson)
- Souplesse d’utilisation

4/ ORGANISATION /15 POINTS

Travail a faire :

1) A partir de la liste des produits (annexe n° 1), concevez le menu du jour a trois plats, conforme a
’attente de votre clientéle habituelle.

2) Chaque intitulé de plat sera suivi d’un résumé de la recette qui servira d’argumentation commerciale
(tableau ci-dessous). Efforcer vous d’étre original.

3) Rédigez la fiche technique (document 2) de I’entrée choisie.
Calculez le cofit de ce plat pour 4 personnes.
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5/ CREATIVITE /5 POINTS

Sur le document n° 1 page 4 vous schématiserez la présentation de votre assiette de dessert (i oubliez
pas les légendes). '

6/ LES STOCKS /S POINTS

Indiquez les températures maximales de stockage des denrées suivantes :

- Poissons frais de 0°C a+2°C

- Lait et produits laitiers +6°C

- Plats cuisinés +3°C

- Conserves appertisées Température ambiante ( entre 18 et 20°C)
- Légumes surgelés - 18°C
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/
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Document n° 2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Nombre de couverts :

DESIGNATION : Plat N°
Description commerciale : Photo
Eléments de fabrication , Temps
DENREES | U [Base Poids | Coft | Coft 2| Phases techniques
total | unitaire | matiére =l R|S

Total

Coiit de revient
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&P Sel fin
_ Sucreglace | kg | 0.2 1.1
Sucre poudre Kg 0.3 0.96
Vanille gousse
Kg | 022 | 192 Grand Marinier | 1
Lait L 0.75 0.53 Rhum 1 0.2 5.88
(Eufs entiers Pce 4 0.09 Vin blanc 1 0.1 0.9
Jaunes d’ceufs Pce 6 0.08 i 1
Créme liquide 1 1 2.53 Bl k] A .
/ " ‘ Farine T45 kg 0.06 0.49
Artichauts de 300gr | Pee 8 066 | |7 ’“”2”" depain| pee | 8 0.07
e mie
Bouquet garni U 1 0.13 | [PROI
Carottes Kg 0.1 - 0.32 Fqnd blanc de ] ] 0.28
Champignons de Paris Kg 0.15 2.5 volaille )
Citrons K 0.05 0.9 Fond de veau
Cresson Botgte 1 1.45 brun lié ! 0.73 0.37
Echalotes Kg 0.2 1.05  Plaque de Pee ] 8
Oignons Kg 0.15 0.41 génoise 50x30
Laurier Pm Pm 0.79 Plaque de
Persil frisé Kg 0.01 2.25 feui?letage Pee 12 25
Persil plat Kg 0.02 1.15
Poireaux Kg 0.6 0.75
Pomme de terre BF15 Kg 3.2 1.85
Thym Pm Pm 1.32
Fruits confits en morceaux kg 0.08 4.09
Huile d’arachide 1 0.3 1.12
Pain de mie entier kg 0.1 1.32
Poivre blanc kg 1 0.002 6.27
Poivre du moulin Pm Pm 5.50
Poudre a créme kg 0.06 4.46
Pulpe de mangues kg 0.2 3.07
Pulpe de péches kg 0.2 3.07
Raisins secs kg 0.13 2.13
Gélatine feuille kg 0.015
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BAREME RECAPITULATIF SUR 40

Question n° 1 : 5 points

L

= 3 points : 1 point par zone.
= 2 points :

= 1 point : 0,5 point par locaux (2).
= 1 point : 0,5 point par locaux ( 3).

Question n° 2 : 5 points

= 1,25 point par réponse soit 4 réponses.

Question n° 3 : 5 points

A) 2 points : définition du brileur séquentiel.
B) 3 points : 1 point par avantage.

Question n° 4 : 15 points

1) 3 points : 1 point par plat (estimé correct par le jury).
2) 3 points : 1 point par argumentation (estimé correct par le jury).
3) 9 points : pour la réalisation de la fiche technique.

dont : 2 points pour la classification des denrées.

= 1 point pour la possibilité d’exécution de la recette.
= 2 points pour 1’explication technique.

= 1 point pour la propreté du document.

= 3 points pour le cofit du plat.

Question n° 5 : 5 points

L’évaluation est laissée a I’appréciation de correcteurs selon les choix effectués par le candidat.

Question n° 6 : 5 points

= 1 point par bonne réponse.
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