CORRIGE

. Documents 4 | Questions | Points
Questions Annexes
rendre sur obtenus
1 1 Liste des personnels de la brigade du restaurant A 4
2 B 4
3 2 Définitions du vocabulaire oenologique C 5
4 3 Catégories de produits livrés a I'économat D 6,5
5 4 E?ttrait dela qarte des mets . E 3
5 Viande stocké dans la chambre froide
6 F 2
7 G ' 3
8 6 Bon de livraison du poisson H 6
9 S 5
10 7 Bon de livraison des alcools 6
11 8 Inventaire de la cave & fromages 6
12 5
13 4,5
\i\\r\ )
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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : L’organigramme du service du restaurant gastronomique « La
lumiére de Cluny » /
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Document B : Le service du brunch « Comme a la maison »
4 Points (2 par case)
Attention : 1l est demandé une réponse sous forme de phrase rédigée.
Définition et composition 4 l'appréciation des correcteurs

Définition du
« brunch »

Produits proposés
lors du « brunch »

Document C : Jeu « mots croisésﬁfﬁ){’:&ufihois d’Aoit pour le bar a vin « Le
bouchon bourguignon »
5 Points (0,5 par mot
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Document D : Plan de I’économat
6,5 Points (1 point par produit rangé, soit 5 points, puis 0,25 polnt par température de
stockage, soit 1,5 points)

Chambre froide Chambre froide Chambre fl‘Oidt}:\: 1
positive positive positive | poissons
Légumes frais Viandes Crémerie, — | Poissons frais
: Jraiches, ceufser - f ,
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crémes glacées Accés cuisine et production Plonge
sorbets : a batterie
partir de -18°C 'I'
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Document E : Identification des découpes de viande pour la carte
3 Points (0.5 point par piéce de viande)

T IECES D

La c6te de veau « sous la mére », jus réduit » Carrédevean /)

L’osso-bucco milanaise » Jarret de veau

Le tournedos de Charolais Chételaine

L’entrecdte grillée « Marchand de vin »

Le lamb-chop grillé, sauce béarnaise » Selle d’agneau sur os

L

.

Civet de porc fermier en cocotte

> /Epaule de porc désossée

N

<
) )

Document F : L’étj\qu\éftage des huiles végétales
2 Points (1.point par définition)

~

Document G : L'utilisation des huiles végétales en cuisine

3 Points (0,25 point par utilisation) tolérance : accepter la friture pour 'huile d'olive.
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Document H : La classification des poissons
6 Points (0,5 point par poisson)

P01s50ns de mer ronds 2 filcts

/ rlan, lotte, rouget, thon

/Poissons de mer plats 4 filets

Poissons de mer plats 2 filets
Dorade

‘Poissons d’eau douce

Sandre, brochet, truite

A M

Document | : Le stockage et les criteres de fraicheur du poisson frais

5 Points (0,5 pom’t - par case pour le premier document, puis 0,5 point par critére de
fraicheur pour le deuxiéme document)
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Le stockage et les critéres de fraicheur du poisson frais (Suite)

Clair, vif, brillant, convexe, transparent

~

Humides, brillantes, roses ouj?buge.g sang

Tendue, bien colorée et fermement adhérente

Document J : La classification des boissons alcoolisées
6 Points (0,5 point par alcool)

Whisky, Gin,
Vodka

Rhum,
Téquila

Créme de Martini
cassis, Grand

Marnier

Ricard

1 Poire
S Williamine
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Document K : Le plateau de fromages
6 Points (0,75 point par étiquette pour lait et région, soit 5,25 points, puis 0,75 point s
critéres des sept familles et 7 régions différentes respectés)

Plusieurs combinaisons possibles

/

N 7

N
e

Appellation Appellation 7 Appellation
Brocciu Brie de Meaux aint Maure de Touraine
Lait Lait Lait
Brebis Vache Chévre
Région Région e Région
Corse Ile de France Touraine
ARG . ),
Appellation Zr Appellation /’ \ < A}ipe]lation Appellation
Maroilles Morbier " Beaufort Roquefort
Lait Lait ~ Lait Lait
Vache Vache ‘37 ™\ Y Vache Brebis
Région Région | ) Région Région
Flandres Hainault Savoie Rouergue

Franche Gamte .

\

\

_/

Document L\ L’argumentatlon commerciale

5 Points (1 point pour [ argumentahon de chaque viande et sauce et 1 point pour chaque

garniture, soit deux pomt p

ar plat. Puis un point si les deux argumentations sont rédigées
sous forme de phrases)

Argumentaﬂon commerciale a I’ appréC|at|on desfcorrecteurs

Le toumedos de Charolais
Garniture Chitelaine

L’entrecdte grillée
« Marchand de vin »,

pormnme Darphin et [égumes
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Document M : L’étiquetage des ceufs

3:
Identification de la
France dans la
réglementation
européenne
21:
Département du
centre d’emballage
406 :
Numéro d’agrément

du centre ou Insee
de la commune
01:
Numéro délivré a la
société expéditrice

=,
/
|

4,5 Points (0,5 point par mention)

Décret N° 69-857 du 17-9-69
Arrété ministériel

Du 19 Septembre 1972

B N° 6142545

MINISTERE
DE L’AGRICULTURE

A consommer |

Classe de qualité \\\ ) de préférence

28 JUIL 2009+

avant le

A conserver au réfrigérateur aprés achat

N

de Uétiquette

Numeéro de contrﬁle]

Nom ou raison

sociale de
Uentreprise
expéditrice

)

Nombre d’eufs

contenus dans

\\ Pemballage

N

m

DLUO (28 jours

axi apres la ponte)
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