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Fiche de présentation de l’entreprise 
 
CAPACITÉ DE SERVICE 
Restaurant gastronomique : uniquement le soir et sur réservation 
Capacité de 40 Couverts - Prix moyen hors boisson : 75 € à 100 € 
Brasserie : midi et soir. 
Capacité de 80 couverts - Prix moyen hors boisson : 25 € à 35 € 
1 Room service : Tarif de 15 € à 50 € 
1 Buffet petit déjeuner : Tarif 27 € 
 
CONCEPT(S) DE RESTAURATION 
Restauration gastronomique, brasserie, room service et un buffet petit déjeuner animé autour des œufs 
en particulier. Hôtellerie et Spas du Monde. 
 

 

Dossiers Thèmes abordés Référence aux 
supports  Barème 

Dossier ❶ Les œufs Documents 1 et 2 
Annexe 1  13 points 

Dossier ❷ Le gibier Documents 3 à 5 
Annexe 2 

8,5 
points 

Dossier ❸ Les nouvelles techniques de cuisson Document 6 
Annexe 3 8.5 points 

Dossier  La cuisine régionale et internationale Annexe 4 10 points 

40 points à remettre sur  20 

L’Écrin des Vignes 
Complexe Hôtellerie-Restauration-Spa  
3 rue des Vosges 
68410 Ammerschwihr 
RCS Colmar B 342 657 332 
APE: 8720A 
www.hotel-restaurant-lecrindesvignes.fr 
 

 
 
Source images : Google images libres 
de droit le 2 Juin 2021 18H 
 

Vous êtes embauché en tant que chef de partie tournant dans 
l’établissement 5 étoiles « l’Écrin des vignes » situé sur la très 
célèbre route des vins d’Alsace à Ammerschwihr, dans le Haut-
Rhin en Alsace. 
 
Votre rôle consiste à renforcer l’équipe en place en y apportant 
vos compétences acquises dans les domaines des 
connaissances des produits, les nouvelles techniques de cuisson, 
ainsi que votre culture gastronomique régionale et européenne. 
 
Souhaitant évoluer au sein de cette entreprise et montrer vos 
compétences ainsi que vos qualités, vous acceptez d’occuper 
divers postes pour renforcer les équipes. 
 

SITUATION PROFESSIONNELLE  
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DOSSIER 1 LES ŒUFS 
 LA SITUATION :  
Le chef souhaite vous confier la responsabilité du poste des œufs du buffet petit déjeuner en raison de 
l’absence du chef de partie désigné. 
 VOTRE RÔLE :  
S’agissant d’un poste incontournable, le chef souhaite tester vos connaissances sur les points suivants :  
Les œufs généralités, les propriétés des œufs, les techniques de cuisson, les ovoproduits. 
En vous appuyant sur vos connaissances et après lecture des documents 1 et 2,  
répondre à l’annexe 1. 
 
 
DOSSIER 2 LE GIBIER 
 LA SITUATION :  
La période de l’automne est propice à l’apparition du gibier sur l’ensemble des cartes et menus de 
l’établissement. Le chef décide de vous associer à ses recherches et mise en place des différentes 
préparations. 
 VOTRE RÔLE :  
Afin de pouvoir l’aider dans ses démarches, le chef souhaite tester vos connaissances dans le domaine des 
gibiers. 
Prendre connaissance des documents 3 à 5 et répondre à l’annexe 2. 
 
DOSSIER 3 LES NOUVELLES TECHNIQUES DE CUISSON 
 LA SITUATION :  
Le département du Room service est en pleine expansion. Les clients se sont adaptés aux nouvelles 
habitudes de consommation et commandent de plus en plus souvent des prestations de repas dans leurs 
chambres.  
Le chef, adepte de la cuisine sous vide basse température, vous confie la mission de lui proposer une 
démarche réfléchie et adaptée, d’une production d’une recette de votre choix, de qualité irréprochable et 
respectueuse de la législation en vigueur,  
Vous proposez au chef de reprendre un grand classique de la carte brasserie :  

Le suprême de poulet Jaune à l’étouffée, fricassée de girolles, pommes grenaille. 
 
 VOTRE RÔLE :  
Afin de vous guider dans votre travail, le chef vous demande de travailler les points suivants :  
 Ordonnancer de manière cohérente le protocole de production actuel. 
 Tester vos connaissances techniques aux différents points cités. 

Afin de mener au mieux votre mission, prenez connaissance du document 6 et compléter l’annexe 3. 
 
 
DOSSIER 4 LA CUISINE RÉGIONALE ET INTERNATIONALE 
 LA SITUATION :  
Dans le cadre des fêtes d’automne, le relais de Vignes s’associe avec des chefs partenaires étrangers afin 
d’animer la brasserie. 
 
 VOTRE RÔLE : 
 
À partir de vos connaissances, compléter l’annexe 4. 
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DOCUMENT 1 :  

 
 
DOCUMENT 2 : 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DOCUMENT 3 :  
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DOCUMENT 4 : 

 
 
DOCUMENT 5 : 
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DOCUMENT 6 :  
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Annexe 1  Les œufs 

 
  
 
1.1 À partir de l’étiquette ci-dessous provenant de canadiennes réceptionnées et de vos connaissances, 
répondre aux questions suivantes :  

 
- Préciser la période datée durant laquelle l’œuf est considéré comme Extra Frais : 
  

 
- Citer le lieu et la température de stockage de la Canadienne réceptionnée : 
  
  

 
 
1.2 Vous allez pouvoir faire preuve de vos connaissances à l’aide du document 1. 
 

- Indiquer 5 préparations culinaires utilisées pour les propriétés spécifiques du jaune d’œuf : 
 

  
  
  
  
  

 
- Indiquer 5 préparations culinaires utilisées pour les propriétés spécifiques du blanc d’œuf : 
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1.3 Vous avez convaincu votre chef sur la qualité de vos connaissances techniques sur les œufs.  
Cependant il vous a réservé un dernier petit test sur la thématique de la cuisson et des préparations à base 
d’œufs qui nécessitent de solides compétences. 
Après lecture et analyse du document 2, renseigner le tableau ci-dessous. 
 

 
 
 
1.4 Le chef souhaite vous associer à sa réflexion sur l’usage des ovoproduits en cuisine afin de limiter au 
maximum les risques sanitaires pouvant être associés à l’utilisation des œufs en coquille.  
Afin de l’aider dans sa réflexion, il vous demande à l’aide de vos connaissances de lui faire une présentation 
sur les avantages et les inconvénients liés aux usages de ces produits. 
 
Compléter le tableau : 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 
 
 
- 

- 
 
 
 
- 
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Annexe 2  Le gibier 

 
2.1 Le 15/10/2021, vous avez fait entrer du gibier dont la traçabilité est indiquée dans le document 3. 
Renseigner la partie Factures de votre registre de tenue des entrées et sorties des gibiers, sachant que vous 
avez vendu 10 filets de chevreuil sauce Diane le 17/10/2021. 

 
 
2.2 À l’aide du document 4, préciser si vous pouvez commercialiser les gibiers indiqués, à l’année ou de 
manière périodique. 

 
 

2.3 Convaincu par vos connaissances de base du produit, le chef aimerait maintenant tester vos 
connaissances des techniques spécifiques aux préparations de base et de cuissons des gibiers. 
À l’aide du document 5, compléter le tableau de synthèse suivant :  
 

Modes de cuisson Classification  Préparations préliminaires Applications 
culinaires 

Rôtir 

Gibier à poil 

Grande venaison 
 

 Ex : 
Mortifier / 
dépouiller 

Gigue de 
chevreuil Grand 

Veneur 

Petite venaison 
  
  

 

Râble de lapin 
de garenne aux 

aromates 

Gibier à plumes Terrestre 
  
  

 

Caille farcie au 
foie gras 

Sauter Gibier à poil Grande venaison 
  
  

 

Noisettes de 
biche sautées 

sauce poivrade 
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Annexe 3  Les nouvelles techniques de cuisson 

3.1 Remettre les étapes du protocole de production du suprême de poulet jaune à l’étouffée dans l’ordre en 
respectant les exigences en vigueur :  

3.2 À l’aide de vos connaissances, répondre aux interrogations de votre Chef : 

 Quelle précaution particulière devez-vous prendre pour la mise en sachet du suprême avec manchon ?
………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 

 Est-il obligatoire de refroidir les suprêmes avant la mise sous vide ? Justifiez votre réponse.
………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 

 Quelle précaution devez-vous prendre avec les assaisonnements associés aux techniques du sous
vide ?

………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 

3.3 À l’aide du document 6 : 
- Indiquer la température de cuisson et le temps moyen à prendre en compte pour les suprêmes de

volaille.

………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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Annexe 4  La cuisine régionale et internationale 

 
 
 
4.1 Dans le cadre des fêtes d’automne, l’Écrin des vignes s’associe avec des chefs partenaires étrangers 
avec pour but d’animer la brasserie. Le chef souhaite tester vos connaissances. À l’aide d’une croix, associer 
les produits ou plats festifs à leurs régions ou pays d’origine. 
 
 
 
SPÉCIALITÉS ALSACE BOURGOGNE ALLEMAGNE BENELUX 

(Luxembourg, 
Belgique, Pays-
Bas) 

FLAMMENKÜECHE     
HOCHEPOT DES 
FLANDRES 

    

SALADE DE 
HARENGS 
(ROLLMOPS) 

    

POCHOUSE     
BÄCKEOFFE     
SPRAT     
FILET DE SOLE À 
LA BIÈRE 

    

ESCARGOTS 
FARCIS 

    

FORÊT NOIRE     
BŒUF 
BOURGUIGNON 

    

 
 


