Chef dans un grand restaurant de la région « La luciole », la direction souhaite créer

un nouveau restaurant. On vous confie la conception de la nouvelle cuisine.

& Travall a réaliser

1. A partir du plan de la cuisine (document 1) identifiez les locaux en comp!étaht le
tableau document 2. Respectez le principe de la marche en avant.

2. A Taide des fléches, indiquez les différents circuits (du personnel, des
marchandises, des déchets). Utlhsez la légende donnée ou donnez des couleurs

(document 1).

3. Trouvez, commentez I'erreur présente sur le plan de la cuisine et donnez une
solution (répondez sur le document 2).

4. Indiquez sur le document 3 quelles sont les normes et données ergonomiques et
de sécurité en vigueur dans une cuisine et justifiez chacune de vos réponses.

5. Dans ce nouvel établissement; la direction souhaite intégrer ['utilisation de
produits semi élaborés et de préparations alimentaires intermédiaires (P.A.L).-
Complétez le tableau {(document 4) en indiquant d’une croix la nature de ces
produits. Attention certams produits peuvent étre présents dans piusieurs
présentations.

6. Dimanche vous devez réaliser un repas pour 50 personnes avec le menu
« Automne » : .

Asperges sauce mousseline

Filets de sandre viti, sauce vin vouge

- Carré de veau poélé, garniture Choisy

Tarte Alsacienne aux pommes

6.1.A partir de la mercuriale (annexe 1), calculez sur le document 5 les quantités
de produits que vous devrez commander pour ce repas et chiffrer le colt de
cette fabrication.

6.2. Sachant que le coefficient multiplicateur est de 2,7 calculez le prix de vente
HT et TTC (TVA 19,60 %) qui sera proposé aux clients (document 5).
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DOCUMENT 2
(document a rendre)

1. A partir du plan de la cuisine, identifiez les locaux. Respectez le prlnCIpe de la
"~ marche en avant

N° sur le plan - Locaux
14 Bureau du chef -
& Office restaurant

12 Chambre froide viande

Vestiaires personnel

10 Patisserie

Plonge batterie
Chambre froide BOF |
Garde-Manger

Plonge vaisselle

Economat

Chambre froide poissons
- [ Local poubelles
Chambre froide Iegumes

Légumerie
9 Local décartonnage, désemboitage

2. Indiquez sur le document 1 les différents circuits et utilisez la légende suwante ou
donnez des couleurs :

# produits non périssables

produits propres

> personnels

3. Trouvez, commentez V'erreur présente sur le plan de la cuisine, et donnez une
solution.
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DOCUMENT 3

(document a rendre)

4. Indiquez sur le document 3 quelles sont les normes et données ergonomiques et
de sécurité en vigueur dans une cuisine et justifiez chacune de vos réponses.

Normes et données
ergonomiques et de sécurité en
vigueur.

Justifications

. Nature du sol

Raccordements sol-murs
et murs-plafond

Hygiene des mains

Hauteur minimum sous
plafond

Hauteur des tables de-
travail debout

Hauteur minimale du
carrelage dans les zones
d’'éclaboussures
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DOCUMENT 4

(document a rendre)

5. Complétez le tableau en indiquant d’'une croix la nature de ces produits. Attention
certains produits psuvent étre présents dans plusieurs présentations.

Liste des
produits P.A.l

zéme

gamme

35]‘!12

gamme

4éme

gamme

5éme

gamme

P.A.l
poudre
lyophilisés

Ovo .
produits

Produits
-secs de
patisserie

EX : cardes

X

X

Blancs d’aceuf

Macédoine de
légumes

Abricots

Gratin
dauphinois

Sauce poivre
vert

Filets de sandre

Poudre a créme

Moules
técortiquées

Croltes de
bouchées
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DOCUMENT 5
(document a rendre)

6.1 A partir de la mercuriale (annexe 1), calculez les quantités de produits que vous
devrez commander pour ce repas et chiffrer le colit total des matiéres.

Coiit des matiéres pour le menu « Automne » pour 50 personnes

Quantité a Prix unitaire | Codt total

Produits Unité commander HT HT

Asperges

CEufs jaunes piéces (sauce
mousseline)

Sandre entier

Carré de veau

Laitues (pieces)

Pommes de terre

Farine (péte brisée)

Beurre (pate brisée)

Pommes fruits

Colt total des matiéres

Cot unitaire du repas

6.2 Sachant que ie coefficient multiplicateur est de 2,7 calculez le prix de vente HT et
TTC (TVA 19,60 %) qui sera proposé aux clients.
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MERCURIALE o
_ Unité| Prix Co | Unité| Prix
BOUCIHERIE T ?OISSONM'RJf NN
Carré de veau i Xg | o50Brochet | Xg | 270
Cog Kg 11,20,Grondin " Kg 18,30
| Filet de 5azuf Kg 21,50 Lavaret Kqg 14,50
Poitrine cfemt—se[ Kg 3,50Merlan Ky 6,80
Sang de volaille Xg o,50Sandre Xg 12,50
CREMTERIE fE?ICfE'RIT o o
Beurre Xy 4,80 fm’me | XKg 1,30
Gruyére | Kg 9,80 Fond brun de veau. ﬁe, L 1,10
(Euf piéce | o,14Gros sel | Ky 0,40
_ , . Huile a[’aracﬂwﬁz A 2,20

FRUITS BT LEGUMES _  |[Pain de mie - Kg 1,10)
Asperges - Xg 3,50/Sucre semou[é I . 0,90
Al Kg 2,50/ Tomate concent'ree . | boite 1,20
Carottes Xy | o080 Vinaigre L 1,10
Champignons de Paris Ky 2,50 ' o '
Fchalote Kg L8  CAVE o o
Estragon “botte  1,00Cognac cuisine Btle | 26,80
Laitues P 0,50 Kirsch . Btle 15,00
Menthe “botte 1,50/ Vin rouge ordinaire L 1,20
Oignon Kg | 119 L |
Orange Kg 2,10
Pommes [fruits Xg | 260
Pommes de terre Kg | 045
Persil botte 0,30}
Petits oignons - Kg | 210
Petils pois Kg 2,50
Poireau Kg 1,80
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