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Parties
Durée
Coefficient

Restauration
60 minutes
1

Génie culinaire
60 minutes
1

Ingénierie


30 minutes
0,5

Les durées prévues pour chaque partie sont conseillées.

Ce sujet comporte 4 pages de textes numérotées de 2/16 à 5/16 

et 11 pages d’annexes numérotées de 6/16 à 16/16.

Attention : 

Les candidats veilleront à composer leurs réponses aux trois domaines

(restauration, génie culinaire, ingénierie) 

sur des copies séparées et anonymées par leur numéro de candidat.

Les annexes A et B seront jointes à la copie de restauration.

Les annexes C et D seront jointes à la copie de génie culinaire.

Les annexes E et F seront jointes à la copie d’ingénierie.

La calculatrice est autorisée (circulaire 99-186 du 16.11.99)
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sur des copies séparées et anonymées par leur numéro de candidat.

Les annexes A et B seront jointes à la copie de restauration,
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«  HÔTEL ROUERGAT» ***

Situé à 2 kms du centre ville de Rodez (en Aveyron) et à 10 minutes de l’aéroport Rodez-Millau, l’hôtel ROUERGAT est un établissement accueillant et chaleureux qui tout au long de l’année reçoit une clientèle d’affaires drainée par les entreprises de la région. 

Durant l’été, son activité évolue vers un fonctionnement de style « hôtel-club » et lui permet d’accueillir, pour des séjours d’une ou plusieurs semaines, une clientèle familiale attirée par les nombreux loisirs proposés sur place et dans les environs.

Monsieur SAUZET, directeur de l’établissement, vous embauche en qualité d’assistant(e) de direction. Afin d’améliorer l’accueil de sa clientèle vous êtes chargé(e) de lui faire des propositions  pour chacun des secteurs suivants :

- en restauration :
Définition d’une formule brunch
Page 3

- en génie culinaire : 
Proposition de menu de cuisine contemporaine
Page 4

- en ingénierie :
Étude de la maîtrise de la chaîne du froid
Page 5

Les annexes jointes comprennent la description du contexte professionnel ainsi que les documents à rendre avec la copie.

Annexe 1
Fiche signalétique de l'établissement

P 6

Annexe A
Proposition du buffet brunch
Restauration
P 7 et 8

Annexe B
Prévision des quantités de produits « petit-déjeuner »
Restauration
P 9 et 10

Annexe C
Proposition de menu contemporain 
Génie culinaire
P 11 et 12

Annexe D
Fiche d’informations relative au sandre
Génie culinaire
P 13 et  14

Annexe E
Tableau de fabrication de la terrine de poisson
Ingénierie
P 15 et 16

Annexe F
Les moyens de refroidissement 
Ingénierie
P 15 et 16

Les annexes sont fournies en deux exemplaires dont l’un est à rendre complété

avec la copie, l’autre pouvant servir de brouillon éventuel.

1. RESTAURATION



(barème donné sur 20 points)

Monsieur SAUZET souhaite diversifier les prestations pour la clientèle estivale (juillet, août) en proposant une formule "brunch" en remplacement du petit déjeuner servi sous forme de buffet.

TRAVAIL À FAIRE :
1.1 Rappelez les caractéristiques de la formule « brunch » (qui met en valeur les produits régionaux) en termes de :
· nature des prestations 
· caractéristiques d’organisation. 
· avantages pour la clientèle
1.2 Faites des propositions en complétant l’annexe A de mets et boissons en harmonie avec cette formule (les produits régionaux seront privilégiés). 
1.3 Proposez 6 éléments d’animation qui feront partie intégrante de la prestation « brunch ». 

1.4 Cette nouvelle prestation risque d’engendrer une baisse d’activité du room service. Il vous est demandé d’estimer les quantités de produits à prévoir chaque semaine pour le service du petit-déjeuner continental. Complétez l’annexe B en justifiant vos calculs et en tenant compte des éléments suivants :

· taux d’occupation moyen pour les mois de juillet et août : 90 %

· part estimée des petits-déjeuners servis en chambre : 16 %

· indice de fréquentation : 2.2

BARÈME :

Question 1.1 :
6 points

Question 1.2 :
7 points

Question 1.3 :
3 points

Question 1.4 :
4 points

Un exemplaire des annexes A et B est à rendre

avec la copie de restauration.
2. GÉNIE CULINAIRE                                                          (barème donné sur 20 points)

Monsieur SAUZET, directeur de l’hôtel ROUERGAT vous demande :

· de réfléchir en collaboration avec le chef de cuisine à la mise en place d’un menu intégrant les nouvelles tendances culinaires pour le restaurant gastronomique « Comtes d’Armagnac ». Ce menu doit être décalé par rapport à la carte traditionnelle et permettre d’attirer une clientèle nationale et internationale favorable à cette évolution de la cuisine,

· de mettre en place des fiches produits destinées à informer le personnel de cuisine.

Travail à faire :

2.1 Rédigez en une quinzaine de lignes une note sur l’évolution de la cuisine gastronomique de ces dernières années. 

2.2 Présentez en complétant l’annexe C une proposition contemporaine innovante qui valorise les nouvelles tendances culinaires afin de vous distinguer de la concurrence. Votre proposition comportera une entrée, un poisson ou une viande et un dessert. Fournissez un argumentaire professionnel pour chaque plat.

2.3 Proposez à votre directeur la fiche d’informations relative au sandre. 
Complétez l’annexe D.
BARÈME :

Question 2.1 :
9 points

Question 2.2 :
7.5 points

Question 2.3 :
3.5 points

Un exemplaire des annexes C et D est à rendre

avec la copie de génie culinaire.

3. IngÉnierie                                                                 (barème donné sur 10 points)

Vous travaillez en collaboration avec un laboratoire d’analyse pour la qualité microbiologique de vos plats. Le dernier rapport d’analyse laisse apparaître des résultats non satisfaisants concernant la production « terrine de poisson aux Saint Jacques ». Votre interlocuteur au laboratoire  vous indique que ce résultat est certainement dû à un problème de rupture de la chaîne du froid.

Travail à faire :

3 .1
À partir du tableau fourni en annexe E relatant les différentes étapes de la fabrication, définissez les moyens de maîtrise de la chaîne du froid. 


Indiquez les documents de traçabilité relatifs à chaque étape.

3.2
Proposez 2 moyens de refroidissement adaptés à cette unité de restauration en expliquant les caractéristiques de chacun d’entre eux. Vous répondrez à cette question en remplissant l’annexe F.
BARÈME :

Question 3.1 :
6 points

Question 3.2 :
4 points

Un exemplaire des annexes E et F est à rendre

avec la copie d’ingénierie.

ANNEXE 1

FICHE SIGNALÉTIQUE DE L’ÉTABLISSEMENT

 HÔTEL ROUERGAT(((
Route de Millau - 12000 RODEZ

Téléphone : 05.80.19.24.01 Télécopie : 05.80.19.24.11

Courriel : hotel-rouergat@wanadoo.com

L’ACCÈS :

À proximité de l’autoroute A 75 sortie n°… sur l’itinéraire Clermont-Ferrand et Millau 

Facilités de parking : 100 places pour les voitures, 5 emplacements matérialisés pour autocar.

Une aire d’héliport sur le site.  

L’HÔTEL :

120 chambres réparties sur 2 niveaux proposant différents conforts :

( Chambres « standard » pour 1, 2 ou  3 personnes ,

( Chambres « familiale »,

( Chambres « junior suite »..

Toutes les chambres sont équipées de mini-bar, de téléphone direct, de prises de connexion Internet, de téléviseur avec réception par satellite, de coffre-fort individuel, de sèche-cheveux et de miroirs loupes en salle de bain.

LA RESTAURATION :

- Un bar ouvrant sur le patio.

- Deux restaurants :

( Un restaurant gastronomique « Comtes d’Armagnac »  ouvert le soir uniquement de septembre à juin (repas à la carte uniquement).

( Un restaurant traditionnel  « Le Peyrelade » ouvert le midi de septembre à juin et le soir les mois de juillet et août. Il est équipé de buffets réfrigérés et d’un point de cuisson minute (grill).

- Une salle réservée au service des petits déjeuners  sous forme de buffet.

- Un service de petit déjeuner continental en chambre.

L’ESPACE SÉMINAIRE :

Un amphithéâtre de 150 places et 8 salons modulables insonorisés, équipés de matériel audiovisuel perfectionné, de matériel de sonorisation et offrant l’accès à Internet.

LES ÉQUIPEMENTS :

· Piscine couverte, spa, solarium.

· Centre de remise en forme : balnéothérapie, hammam, sauna et soins du  corps.

· Salle de musculation.

· Terrain de tennis.

LES ACTIVITÉS TOURISTIQUES :


LES ACTIVITÉS SPORTIVES :
· Sites de Conques et de Bozoul

· Les gorges du Tarn

· Villages médiévaux : Belcastel

· Lac de Peyrelau

· ….

· VTT, équitation, golf  
· Canoë, rafting, voile 

· Vols en mongolfière…

ANNEXE A à rendre avec la copie RESTAURATION

Gammes des prestations BRUNCH
Choix retenu pour la formule
Justifications des choix

Exemple : 

Produits 

petits déjeuners
· Viennoiseries.

· Fouace.
Traditionnellement servies sur un PDJ continental.

Spécialité régionale.


·  



·  



·  



·  



·  



·  



·  
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Produits 
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·  



·  



·  



·  



·  



·  



·  


ANNEXE B à rendre avec la copie RESTAURATION 
Produits à commander
Quantité « référence »  par personne
Quantité à commander par journée
Unité  

de conditionnement
Cumul 

semaine

Café moulu


12 gr pour café filtre

KG


Jus d’orange


15 cl

litre


Beurre


1 micro beurre

(15 gr)

Boîte de 90 pièces soit 1.35 kg


Pain (baguette) à trancher


50 gr

Baguette 400 gr


Croissant au beurre


1 pièce

pièce


ANNEXE B à rendre avec la copie RESTAURATION 
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Unité  
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Cumul 
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pièce


ANNEXE C à rendre avec la copie génie culinaire 

MENU CONTEMPORAIN

Dénomination des plats
Argumentaires professionnels

Entrée

………………………………………………………………………………………………




Poisson ou viande Garniture

………………………………………………………………………………………………



Dessert

………………………………………………………………………………………………



ANNEXE C à rendre avec la copie génie culinaire 

MENU CONTEMPORAIN

Dénomination des plats
Argumentaires professionnels

Entrée

………………………………………………………………………………………………




Poisson ou viande Garniture

………………………………………………………………………………………………



Dessert

………………………………………………………………………………………………



ANNEXE D à rendre avec la copie génie culinaire 
Fiche D’INFORMATIONS RELATIVE AU  sandre

Définition

et

critères de fraîcheur


CALCULs DE RENDEMENT


poids
Rendement %

Poisson entier


4,5 kg
100%

Filet net


2,5 kg



Arêtes et déchets
2 kg



Nombre de portions théorique de pavés à la carte (à justifier)


Nombre de portions théorique de pavés au menu (à justifier)
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ANNEXE E à rendre avec la copie INGÉNIERIE

ÉTAPES DE LA FABRICATION

TERRINE DE POISSON
MOYENS DE MAÎTRISE

DE LA CHAINE DU FROID
DOCUMENTS DE TRACABILITÉ

Réception des marchandises

Poisson blanc et saint jacques congelées



Décongélation



Préparation

Terrine à base de farce mousseline



Cuisson

Four polycuiseur



Refroidissement



Stockage



Dressage - Service



ANNEXE F à rendre avec la copie INGÉNIERIE

MOYEN DE REFROIDISSEMENT PROPOSÉ
AVANTAGES
INCONVÉNIENTS
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ANNEXE F à rendre avec la copie INGÉNIERIE

MOYEN DE REFROIDISSEMENT PROPOSÉ
AVANTAGES
INCONVÉNIENTS
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