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NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous étes employé en qualité de commis polyvalent dans un « Estaminet Flamand » qui propose
une restauration régionale dans un décor typique, table d’héte centrale, une salle privée de 40
places, et des tables individuelles de 2, 4 et 6 personnes.

- Nom de I’établissement : Le Fin bec

- Situation géographique :

- Type de Restauration :  Régionale
- Capacité d’accueil : 80 couverts

Bergues (Nord) 10 km de Dunkerque

Vous faites partie de I’équipe pour la saison d’été. VVous découvrez la carte des mets et boissons que
vous devrez connaitre pour vos débuts dans I’entreprise.

Le maitre d’hotel a pris une réservation d’un groupe de 60 personnes pour le samedi 4 Juillet 2009
en soirée vers 20h30.

Pour cela, il vous demande de préparer cette soirée et de la présenter a I’ensemble du personnel.

Menu pour la Soirée

Buffet de bieres

**k*

Filets de soles en Waterzoi

**k*

Carbonade Flamande - Nouilles Fraiches

**k*

Tartine Berguoise

**k*

Tarte aux pommes tiede et glace aux Spéculoos
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TRAVAIL A FAIRE

1- Afin d’accueillir les clients, les organisateurs du groupe souhaiteraient un buffet de bieres
régionales en guise d’apéritif. A cette occasion, votre maitre d’hétel vous demande de réfléchir sur
une décoration de ce buffet pour mettre en évidence les quatre éléments de base pour I’élaboration
des bieres.

=> A partir de vos connaissances, renseigner le Document A.

2- Pour informer I’équipe qui participera a cette manifestation, votre supérieur vous demande de
consulter le planning de travail de la semaine (annexe 1) afin de compléter I’organigramme de
cette soiree, tout en respectant I’ordre hiérarchique et les fonctions de chacun.

= A partir de vos connaissances et de I’annexe 1, compléter le Document B.

3- Apres accord des organisateurs sur le menu de la soirée, le sommelier a établi une proposition
d’accords mets et vins (annexe 2). Il a réalisé pour cela, un support qui sera mis a la disposition
des clients, mettant en scéne les etiquettes des vins choisis et une carte de France. N’ayant pas
terming, il vous demande de reporter les appellations viticoles proposées devant chaque mets, puis
de les localiser sur la carte de France par leur numéro.

= A partir de vos connaissances et de I’annexe 2, renseigner le Document C.

4- 11 est 9H30, le chef de cuisine vous appelle ainsi que I’apprenti afin de réceptionner les
marchandises livrées (annexes 3, 4 et 5). Vous rangez en priorité les marchandises grisées dans les
lieux de stockage appropriés.

=> A partir de vos connaissances et des annexes 3, 4, et 5, compléter le Document D.

5- Lors du stockage, I’apprenti remarque sur la caisse de champignons une étiquette (annexe 6)
gu’il ne connait pas. Il vous demande de le renseigner.
=> A partir de vos connaissances et de I’annexe 6, compléter le Document E.

6- Vous profitez de sa question pour I’informer des différentes couleurs des etiquettes de fruits et
légumes.
=>» A partir de vos connaissances, renseigner le Document F.

7- Durant la soirée, les organisateurs souhaiteraient que chacun des mets servis soient argumentés.
De ce fait, votre maitre d’hétel n’ayant pas terminé la totalité des argumentaires, vous demande de
les réaliser sous forme de phrases rédigées avec I’aide des fiches techniques (annexes 7 et 8) que
le chef lui a données.

= A partir de vos connaissances, de votre vécu professionnel et des annexes 7 et 8,
compléter le Document G.

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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8- Quelques jours avant la manifestation, les clients demandent de remplacer la «tartine
Berguoise » par une assiette de trois fromages AOC présentant les régions Nord Pas de Calais et
Champagne. Votre responsable vous demande d’effectuer une sélection a partir du bon de livraison
de la cremerie Baratte (annexe 5).

= A partir de vos connaissances et de I’annexe 5, renseigner le Document H.

9- Pour préparer la carbonade flamande, le chef vous envoie chercher dans la chambre froide la
viande nécessaire qui vous a ete livrée (annexe 3). A votre retour, un dialogue s’installe entre vous.
=>» A partir de vos connaissances et de I’annexe 3, compléter le Document 1.

10- Le chef vous confie la réalisation de la carbonade. Afin de s’assurer que vous pouvez mener a
bien cette préparation, il vous remet un pense-béte sur la technique «marquer un ragodt». En
arrivant en cuisine, vous renversez de la sauce sur celui-ci.

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

11- L’apprenti patissier sera absent le jour de la manifestation. Le chef vous demande de
sélectionner les différents produits semi élaborés qui permettront de simplifier la réalisation de la
tarte aux pommes. Il vous remet pour vous aider, le bon de livraison (annexe 4).

=> A partir de vos connaissances et I’annexe 4, compléter le Document K.

12- A la fin du repas, le responsable du groupe souhaite offrir & chacun des clients une coupe de
Champagne. Afin d’animer la soirée et de la cl6turer sur une touche conviviale, votre responsable
élabore un «mot croisé». N’ayant pas le temps de rédiger la correction qui sera remise aux clients,
il vous demande de la faire.

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

13- Votre directeur de restauration souhaite faire un geste commercial vis a vis de cette
manifestation et décide de décorer chacune des tables avec une corbeille de fruits frais. 1l vous
demande de lui faire une suggestion selon les familles demandées.

=> A partir de vos connaissances, compléter le Document M.

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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LES ANNEXES

Annexe 1 : Planning de travail de la semaine 27

2;782;83 :3 Lundi | Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi | Samedi | Dimanche
29/06 30/06 01/07 02/07 03/07 04/07 05/07
05/07/09
Directeur de
restauration H2 H2 H1 H1 Repos Repos H1
M. Joyes
Maitre d’hotel
M. Lavalle H1l H1 Repos Repos H3 H1l Repos
Sommelier
Mme Square H3 Repos Repos H2 H2 H3 H3
Commis
sommelier H1 H1 H2 H2 Repos Repos H2
Melle Villare
Barman
M. Beaulire H1 H1 H2 H2 H2 Repos Repos
Chefde rang 1
M. Vaillante Repos Repos H1 H1 H3 H3 H3
Chefderang2 | H1 H2 H2 H3 H3 Repos
M. Parisse
Commis 1
M. Lalou H1 H1 H2 H2 H3 H3 Repos
Commis 2
Melle Virmaine H1 H1 H2 H2 Repos Repos H1l
* Les horaires pourront étre modulés selon les besoins de I’entreprise.
H1 = Service du midi (09H00 => 11H15 // 12H00 => 17H30)
H2 = Service du soir (12H00 => 14H30 // 19H00 => 00H15)
H3 = Journée continue (16H45 => 18H30 // 19H00 => 01HO00)
Code | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES e . EP2| 52000 516
examen - TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES Preuve - '
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Annexe 2 : Etiquettes des vins sélectionnés pour la soirée
du 04 juillet 2009

1°- Accord avec les filets de soles en
waterzooi

2°- Accord avec la carbonade flamande et
nouilles fraiche
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3°- Accord avec la tartine Berguoise

4°- Accord avec la tarte aux pommes tiédes
et glace au Spéculos
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Annexe 3 : Bon de livraison viande

BOUCHERIE « SANS OS »

Bon N° : 17157

place du marché

59380 Bergues.

Date de livraison : 2 juillet 2009

Lieu de livraison : le Fin Bec, BERGUES

Réf Intitulé du produit U Qté
11 Contre-filet Kg 4
16 Rumsteck Kg 2
23 Gite a la noix Kg 6
16 Filet mignon Kg 3

Annexe 4 : Bon de livraison METRO

METRO

Bon N° : 10654

Date de livraison : 2 juillet 2009

place du maraicher

59000 Lille Lieu de livraison : le Fin Bec, BERGUES

Réf Intitulé du produit U Qté
009 Carottes nantaises Kg 6
006 Blancs de Poireaux surgelés Kg 2
045 Echalotes de Busnes Kg 1
008 Tomates Tout-venant Kg 4
076 Persil Kg 0,500
022 Champignons de Paris Kg 2
025 Oignons émincés surgelés sac 1,5 Kg P 2
045 Marmelade poche PAI P 2
075 Citron Kg 2
001 Cannelle Bte 1
004 Nappage blond Seau 5
017 Pate brisée surgelée U 8
002 Compote de pommes fruit en conserve Bte 5/1 2
080 Pommes fruit émincées PAI Kg 6
060 Pate brisée (a dérouler) PAI P 8

Code _ BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES e . EP2| 52000 2116

examen - TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES preuve.. '
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Annexe 5 : Bon de livraison produits laitiers

CREMERIE « LA BARATTE »
Rue de la creme montée

Bon N° : 25266

59380 Bergues

Date de livraison : le 2 juillet 2009
Lieu de livraison : le Fin Bec, BERGUES

Réf Intitulé du produit. U Qté
123 Beurre extra fin Kg 2
456 Lait pasteurisé demi écrémé L 12
543 Creme fleurette UHT L 6
876 Creme double, seau de 5 litres U 2
231 Eufs P 180
254 Pont I’évéque P 2
733 Camembert P 2
867 Dauphin P 2
921 Langres P 2
555 Emmental Kg 0,5
647 Cantal Kg 0,8
788 Roquefort Kg 0,6
987 Maroilles P 2
253 Sainte Maure de Touraine P 2
012 Boulette d’Avesnes P 2
021 Brie de Meaux P 2
033 Chaource P 2

Annexe 6 : Etiquette de champignons de Paris (de couleur rouge)

Dy . 0 ®
EE Picardie I
552c. | ©  cHAMPIGNONS DE PARIS
w303 ¢
B0 .

2:s 0 | O ©
345 NC | 2KG
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Annexe 7 : Fiche technique de Pentrée

FICHE TECHNIQUE
INTITULE Nombre de couverts
Filets de soles en Waterzooi 8
DENREES UNITES | | QTE TECHNIQUES DE REALISATION
1 - Parer et tailler en julienne les poireaux et les branches de céleri.
Sole filet (600 g) P 4 B_eurrer le fqnd d'une cocotte avec 5_Og de beur_re, saler et poivrer,
. ajouter les légumes, le bouquet garni et les feuilles de sauge. Verser
Blanc de poireaux Kg 0.2 le fumet et porter lentement & ébullition, puis laisser mijoter pendant
Céleri branche Kg 0,2 30 minutes. Le laisser ensuite refroidir complétement.
Beurre Kg 0.2 2 - Nettoyer les poissons, lever les filets. Les mettre dans la cuisson
. ' refroidie et ajouter le reste du beurre en parcelles. Saler et poivrer. .
Bouquet garni P 1 Couvrir & demi et porter & ébullition, puis baisser le feu et laisser
Fumet de poisson L 1 pocher tranquillement pendant une dizaine de minutes.
Créme fraiche épaisse L 03 3-‘ Egout}er les poissons et je_zter [e b_oque'g garni, puis incorporer la
creme fraiche en remuant. Faire réduire legerement pour obtenir une
consistance onctueuse, godter et rectifier I'assaisonnement. Y
remettre les poissons pour les réchauffer.

Annexe 8 : Fiche technique du plat

FICHE TECHNIQUE
INTITULE Nombre de couverts
Carbonade Flamande Nouilles fraiches 8
DENREES UNITES QUANTIT TECHNIQUES DE REALISATION
E
Gite Kg 2
Biere blonde L 1 1- Faire fondre le beurre dans un sautoir.
Oianon K 03 2- Marquer le ragoQt en cuisson, mouiller
gno i g i a la biere et parfumer a la cassonade.
Bouquet Garni P 1 3- Saler, poivrer, couvrir et laisser mijoter
Moutarde Kg 0,02 pendant 90 minutes & feu doux
Cassonade Kg 001 4- Ré:_;\liser des r?ouillesAfraTches
- 5- Cuire les nouilles fraiches

Farine Kg 0,5
Eufs P 4
Huile L 0,05
Vinaigre L 0,01
Beurre Kg 0,12

Code examen : ‘
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LES DOCUMENTS A RENDRE

Document A : Eléments de fabrication de la biére

Elément 1

Elément 2

Elément 3

L 2N 2RI

Elément 4

Document B : Brigade de restaurant pour la manifestation
du 04 juillet 2009

) [
) .
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Document C : Extrait du support commercial mis a disposition des

clients

Vous degusterez ce soir ...

1°- Vos filets de soles en waterzoi avec

2°- VVotre Carbonade flamande et ses
nouilles fraiches aveC ....................

4°- Votre tarte aux pommes tiéde et sa
glace au Spéculoos avec ..............

Localisation des vignobles présentés lors de
votre soiree.

S =
&‘ "

e

Code examen :
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Document D : Stockage des marchandises

Echelle
Economat

Code examen :

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2

S.2009

12/16




NE RIEN INSCRIRE DANS CETTE PARTIE

Document F : Couleur des étiquettes « Fruits et légumes »

Couleur Catégorie Définition réglementaire

................................................. Qualité supérieure

I Bonne qualité

I Qualité marchande (défaut d’aspect)

Il Catégorie transitoire

Document G : Argumentations Commerciales de ’entrée et du plat

Intitulé du Plat Argumentation Commerciale

Filets de Soles en
Waterzoi

Carbonade Flamande
nouilles fraiches

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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Document H : Assiette des 3 fromages A.O.C

Nom

Lait Région Nom Lait Région

Nom Lait Région

Document | : Dialogue sur la préparation sur la carbonade flamande

Le chef : Quel morceau de viande parmi la livraison as-tu choisi pour la carbonade
flamande?

VOUS : ..iiiii it i i ieiieiiei e e eee e ee-e. -0, ) @1 ChOIST CE MOTCEAU Car pour

réaliser un ragodt il faut utiliser une viande de .................. catégorie.
Le chef : Mais combien existe-t-il de catégorie dans la viande ?
Vous:llya.......... catégories.

Le chef : Peux-tu me dire a quelle catégorie appartient le rumsteck ?
Vous : Le rumsteck est un morceau de ............. catégorie.

Le chef : Pourrait-on envisager d’acheter un autre morceau de viande, pour réaliser la
carbonade a la place de celui que tu as choisi ?

Vous : Oui. Je le remplacerais par ..........c.ccovvvevnennn.

Le chef : Tres bien, tu peux reprendre ton travail.

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
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Document J : Pense-béte du chef

LI |
Ve NG R WS
S[}

3
:
H

Document K : Les produits semi-élaborés

Produits Produits semi-élaborés Gammes

Pate de base

Garniture

Garniture pommes fruit
(Décor)

Gelée d’abricot Nappage blond Produit semi-élaboré

Code examen : | BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES

Epreuve : EP2 | s.2009 | 15/16
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Document L : Le Champagne

1 - Cuvée assemblée uniquement avec des vins de I'année.

2 - Variété de vignes.

3 - Champagne réalisé uniquement avec du Chardonnay.

4 - Variété de pinot utilisée en champagne.

Document M : Les corbeilles de fruits sur table

Fruits exotiques

Agrumes

Fruits a noyaux

Fruits a pépins
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