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MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous étes employé(e) dans un établissement hotelier « Les Ducs de Bourgogne » situé 4 Beaune,
en Bourgogne (Département 21).

L’établisseﬁieﬁt”«{,?és Ducs de Bourgogne » propose
asa cl1enté1e ;

%] Un bar\« Les Hosplces »
M Un bata vin « Le Bouchon Bourguignon » ;
fZLfU o restaurant gastronomique « La Iumiére de
Cluny »;
NG| Une brassene « L’Hébtel Dieu » ;
45 %) Un service brunch « Comme 3 la maison » ;

y [¥1'Un hétel de 104 chambres en catégorie 3 etoﬂes.

Vous étes acmellement\%ominis de restaurant. Monsieur DURANT, directeur de P’entreprise,
souhaite vous faire évoluer au sein de son établissement et vous propose le poste de commis
polyvalent. Cette évolution hiérarchique vous permettra d’améliorer votre culture professionnelle.
Vos nouvelles fonctions vous améneront 4 :

[ travailler au restaurant et au bar avec des responsabilités plus étendues ;
[ assister le responsable de I’économat une demi-journée par semaine pour gérer les
stocks de marchandises et travailler davantage avec le chef de cuisine.

Vous allez passer quelques heures avec Monsieur DURANT puis avec 1’économe afin de vous
préparer & vos nouvelles fonctions.
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TRAVAIL A FAIRE

1. Monsieur DURANT souhaite vérifier si vous connaissez bien la structure professionnelle du
restaurant gastronomique. La brigade de restaurant est composée des différents postes
hiérarchiques, listés en Annexe 1. Monsienr DURANT vous demande de compléter
[’ orgamgramme du restaurant, en attribuant un fitre a chaque fonctmn

=>»_ A partir de vos connaissances, de votre expérience pf fessionnelle et de I’Annexe 1,
renseigner le Document A, N

2. L’etablissement propose un service de restauration en chambre Pour améliorer les prestations
de ce service, le brunch « Comme a la maison » a été ega{ement mis en place. Monsieur DURANT
souhaite informer la clientéle de cette nouvelle prestanon ot vous demande de réfléchir & une
plaguette publicitaire pour les chambres. Vous lui p/ posez\une définition et une composition du
brunch sous forme de phrases rédigées. ’

=» A partir de vos connaissances, complétér le Document B.

3. Pour fideéliser la clientéle du bar & vin, ;(I.e ‘bouchon bourguignon » et animer ses ventes,
Monsieur DURANT propose chaque mois un ]eu éoncernant le domaine du vin. Il souhaite vous
Jaire tester celui du mois d’Aoilt, qui se presente sous la forme d'un mot croisé avec comme théme
le vocabulaire d’enologie. N

2> A partlr de vos connalssances et des définitions présentées en Annexe 2, compléter le
Document C.

4. L’économe souhaite restructurer sc)n local de stockage des marchandises. 1l en prévoit un plan et
vous demande de l'aider & placer\Ies/ catégories de produits livrés (Annexe 3) sur son projet, puis
de renseigner les différentes tempeératures de stockage réglementaires.

= A partir de vos’ connaissances, de votre expérience professionnelle ¢t de I’Annexe 3,
renseigner le Document D. ;

N—

3. Le restaurant gastronomique « La lumiére de Cluny » propose a sa clientéle une carte des mets
comportant un choix de plats a base de viande de boucherie (Annexe 4). L’économe vous demande
de sortir, a l'intention du chef de cuisine, les piéces de viande nécessaires a |’élaboration des six
plats de la carte, d'aprés I'inventaire de la chambre ﬁ'ozde « Viande » présenté en Annexe 3.

=> A partir de vos connaissances, de votre expérience professionnelle et des Annexes 4 et 5,
compléter le Document E,

6. Vous aidez I'économe a ranger les différentes huiles. Il vous interroge sur les sigles présents sur
_certaines étiquettes d’huile.
= A partir de vos connaissances, renseigner le Document F.
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7. De passage a l'économat et vous voyant travailler sur le rangement des huiles, le chef souhaite
que vous établissiez un tableau indiquant par une croix les utilisations possibles de chaque huile
selon leur produit de base.

2 A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document G.

le timbre & poissons, en respectant le classement prévu (un etage\par fam:lle de poisson). Pour
cela, vous vous aidez du bon de livraison présenté (Annexe 6) -

=> A partir de vos connaissances, de votre expenen(}a professmnnellc et de I’Annexe 6,
compléter le Document H.

represente sous la ﬂ)rme d un schéma, les condztzonsxdefstockage du poisson frais, et en preczse les
criteres de fraicheur. Devant votre intérét pour \ce dacument {’économe vous propose de le
remettre en état. h o

> A partir de vos connaissances ef de votre expérience professionnelle, complétez le
Document I. ))

N ,,,,/////

N\

10. L’économe vous confie ensuite le bon de livraison des alcools regus la veille (Annexe 7). I
souhaite que vous rangiez les boissons qlcoohsees, en respectant le classement prévu dans la cave.

=> A partir de vos connalssances et de I’Annexe 7, renseigner le Document J.

11, Monsieur DURANT vous demande de confectionner le plateau de fromages pour le restaurant
gastronomique « La Lumiére de Chmy ». Pour cela, vous disposez de l'inventaire en Annexe 8.
Monsieur DURANT souha e/{qué le plateau comporte sept fromages d’Appellation d’Origine
Contréiée de familles et de régions francaises différentes. Vous confectionnez dans un premier
temps les étiquettes d ldennﬁ‘catton des fromages sélectionnés, en indiquant le lait utilisé et la
région de provenance. \\:r —

= A partir de vos connaissances et de I’ Annexe 8, compléter le Document K.

12, Dans la matinée, vous croisez Alain, récemment embauché comme commis de salle. Ce dernier
éprouve des difficultés concernant l'argumentation commerciale de deux plats de la carte du
restaurant gastronomique « La Lumiére de Cluny ». 1l vous demande de l'aider a rédiger cette
argumentation commerciale.

= A partir de vos connaissances, compléter le Document L.,

13. Alain vous demande ensuite de lui expliquer la signification des différentes mentions sur une
étiquette de canadienne d’eufs qu'il vient de trouver dans le classeur de suivi de tracabilité.

= A partir de vos connaissances et de votre expérience professionnelle, compléter le
Document M,

Code examen : : v ,
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LES ANNEXES

Annexe 1 : Liste des différents personnels de la brigade du restaurant
gastronomique « La lumiére de c[uny »

v' Barman ; v Comrms de rang ;

v Chefderang ; v’ Commis sommelier ;

v Chef Sommelier ; v Drrebteur de restaurant ;
v" Commis barman ; v, Maﬂfrc d’hotel

Annexe 2 : Définitions du vot:”abyﬁ ire oenologique

B1 | Ajouter du sucre dans le moiit pour augmenter le degré alcoolique du vin
D3 Enlever les rafles totalemeﬁt ou partiellement suivant les caractéristiques
% recherchées du vin .
= G 9 |Récolter le raisin & maturité
8 13 Combler I’ évaporatlon naturelle et 1’absorption des bois neufs d'un fiit
5 pour éviterl’oxydation
T 112 Ajouter /dfes\ levures dans le mofit pour favoriser la fermentation
alcoohqw: )) :
L4 |Eclaterles grains de raisins pour libérer le maximum de jus.
B 1 |Ajouterauvin des produits qui permettent d’obtenir des vins clairs
A3 ‘,Mettré en cuve le moiit pendant une période plus ou moins longue pour
| qu’il se transforme en vin
O F6 Faire éclater les grains de raisins pour mettre en contact le jus et tous les
g autres ¢éléments qui composent la grappe de raisin
P A 13 | Séparer le vin clair des lies
g Cette opération a pour but de ;
v" Aérer le moiit pendant la fermentation ;
A 16 v" Oxygéner les levures ;
v Améliorer la fermentation ;
v" Donner une couleur homogéne au moit.

Code examen : L= ,
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Annexe 3 : Catégories de produits livrés a I'économat

v' Viandes fraiches ; v Conserves appertisées ;

v’ Légumes frais ; v" Poissons frais ;

v" Produits surgelés ; v" Crémerie, geufs et fromages ;
v Crémes glacées et sorbets ; v Bulbes;/

v" Pommes de terre ; 4

Le tournedos de Charolais

Garniture Chatelaine ... .............................................. 25 €
L’entrecdte grillée « Ma:rg,hand deVm »

Pomme Darphin et Iegumes CIOQUANES ... eeeereneeeseeseneerernanees 21 €
Le lamb-chop grillé,, ’”//u/ce beamalse

Petit tian de legumes PYOVENGAUX c.evvieirsrcrinsensissinnsnssmssaessnsanens 22 €

/ / \\ Y

Civet de porc fermwr en cocotte

Puree de ratteet carottes de Créance.........cvevreinveseermrencasseenas 16 €

Annexe 5: Vlande stockee dans la chambre froide « Boucherie »'

Carré de veau 5,2
Noix de veau ‘ 3,1
Jarret de veau 4,3
Noix d’entrecéte ‘ 78
Filet de beeuf ' 544
Gite de beeuf 2 la noix 4,7
Epaule d’agneau désossée 2,6
Selle d’agneau sur 1’os 6,1
Gigot d’agneau entier 5,1
Longe de pore désossée 5,9
Epaule de porc désossée 6,4
Poitrine de porc fraiche 2
Code cxamen | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Bpreuve : EP2 | 82000 | S 6/16
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Annexe 6 : Bon de livraison du poisson

Poissonnerie

S.A. Bourdon et Fils
S.A. au capilal de 38 113 ewos
Avenue Victor Hugo — DIJON ¢
Tél. 04 27 81 31 51 - FAX 0427 83 81 4&

R.C.S, Dijon 301 862470 .~
Sirel 301 862 470 00038 — N* TVA FR 78 301 &emm

Dijon le : 12 Juillet 2009 | Bonde Ilvraison N° 120256
Destinataire : Ets Les Ducs de Bourgogne :
‘Déslgnation Quantlté
Barbue 8,7
Brochet 4.8
Colin 6,3
Dorade 26
Merlan N 3.5
Loite (( ) 10,5
Rouget N 7.1
Sandre ~ T ' 2,5
Sole filet 54
Thon 4 5
Truite
Turbot
Marchandises recept(tznnge_s_ie Slgnature
/ 12 y;ﬂﬁe;t 2009 @
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Annexe 7 : Bon de livraison des alcools

S.A. Le Cellier de Bourgogne
S.A. au capltal de 53 000 euros

043216 2461 - FAX 0432 16 25 66

R.C.S. Dijon 409 708 275
Slret 301 862 470 00038 — N° TVA FR 78 301 862 470

Zone d'Activités des Vignes — DIJON Tél.

Destinataire :
Ets les Ducs de Bourgogne

Dijon le : 11 Juillet 2009

Bon de Ii\’?i'a{snfﬁ“ 72 154

Désignation —Unité, Quantité
Whisky Grant's 4 Bauteille 6
Créme de cassis Vedrenne “Bouteille 6
Rhum blanc Les Casaniers _ —Bouteille 3
Gin Bosford Bouteille 4
Vodka Bestinoff v Bouteille 3
Cognac Charles Meiteill Bouteille 4
Calvados Boudart Bouteille 2
Martini rouge \ Bouteille 6
Grand Marnier SO0 Bouteille 3
Poire Williamine [\ Bouteille 2
Ricard \\. /) Bouteille 2
Téquila e Bouteille 2
Marchandises réceptionnées le: ./’ Signature :
11 gutllet 2009

SN
/ ~ S
O\

Annexgié\é l\lﬁentaire de la cave a fromages

Inventaire du 11/07/09

Beaufort Kg | 0,6 |Langres P

Brie de Meaux Kg | 1,2 |Maroilles P 1
Brocciu Kg | 0,6 {Munster P 1
Camembert de Normandie P 3 | Ossau-Iraty Kg | 0,7
Chaource Kg [ 1,5 |Reblochon P 2
Comté Kg | 1,8 |Roquefort Kg | 0,6
Epoisses P 3 | Sainte-Maure de Touraine P 2
Laguiole Kg | 1,6 |Saint-Nectaire Kg | 0,6
Salers Kg | 0,8 |Bleude Gex Kg | 0,3
Selles-sur-Cher P 3 | Morbier Kg | 0,6
Valengay P 2 |Cantal Kg | 0,9

C"Sdle Shamen’ | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Boreuve: EP2 | 52000 | S 8/16
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LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : L’organigramme du service du restaurant gastronomique « La

lumiére de Cluny »

Code examen :
5133403

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

5.2009
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Document B : Le service du brunch « Comme a la maison »

Définition du
« brunch »

Produits proposés
lors du « brunch »

NN
Document C : Jeu « mots croisés » du mois d’Aoiit pour le bar a vin « Le
Bouchon Bourguignon »

AN

005‘1;3 gxamen | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Eprouve: EP2 | $2009 | §10/16
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Document D ® Plan de I’économat

Chambre froide Chambre froide Chambre froide Timbre 2
positive positive positive poissons
Local
poubelles
De a_ °C De__a_ °C
|
i
|
I I
| - N ‘Réserve A
g Y/ tubercules
1 3 g ))
l 5 N\ //
S o .
| § _I l
1 |
| ’: </ De__a__°C
S - déconditionnement. —_
1 £ onnement,
-
1 ©
W
o L~ Réserve
| (( A\ produits
i N “™ d’entretien
: F—  — |
| 1 |
Chambre froide T
Economat négative
Bureau
Accés cuisine et production Plonge
batterie
A partir de
°C
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Document E : ldentification des découpes de viande pour la carte

La cote de veau « sous la mére », jus réduit

L’osso-bucco milanaise

Le tournedos de Charolais Chatelaine

L’entrecéte grillée « Marchand de vin »

Le lamb-chop grillé, sauce béarnaise

Civet de porc fermier en cocotte”

Code examen ;
5133403
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Documentl: Le sto

Document H : La classification des poissons

Poissons d’eau douce

\

X

ckage et les critéres de fraicheur du poisson frais

Température comprise entre
et °C

Code cxamen :
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Le stockage et les critéres de fraicheur du poisson frais (Suite)

Code examen :
5133403
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Document K : Le plateau de fromages

o

Appellation \ / Appellation \ a Appellation \
Lait Lait Lait
Région Région Région
/ Appellation \\/ / Ai)pellatlon \//
Lait " Lait
Région
/ Appellation Appellation N
Lait Lait
Région Région

O\

—/

Doéitmﬁht L : L’argumentation commerciale

Le tournedos de Charolais
Garniture Chételaine

L’entrecéte grillée
« Marchand de vin »,
pomme Darphin et 1égumes

Code examen ;
5133403

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2

8.2009 | S15/16




NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

21;

4006 :

01:

Document M

: L'étiquetage des oeufs

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

BN° 6142545———,

CONTROLE DE QUALITE | >

MINISTERE
DE L’AGRICULTURE

de preference

A A conserver au réfrigératenr aprés achat

28 JUIL 2009

“avant le

Iy

5133403
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