Vous êtes employé(e) comme commis au restaurant 
« Les Agapes ».

Cet établissement possède un restaurant
 d’une capacité de 50 places 
ainsi qu’une salle de banquet de 30 places.
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Le chef de cuisine vous demande de l’aider à préparer un repas pour un banquet de 30 personnes.

Le menu sera le suivant :
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1ère partie : Approvisionnement et organisation de la production culinaire

1.1 - Le chef de cuisine vous demande de compléter les parties grisées des deux fiches techniques de fabrication ci-après :

- « Carré d’agneau persillé et sa garniture » (document 1),

- « Tarte crumble aux pommes  » (document 2). 

1.2 -  Il vous demande ensuite de compléter la fiche d’organisation du travail à mettre en place pour réaliser ces deux préparations (document 3). 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

	MATIÈRES PREMIÈRES
	UNITÉ
	QUANTITÉ
	TECHNIQUES DE RÉALISATION

	ÉLÉMENTS DE BASE

· Carré d’agneau

· …………………
· Carottes

· Thym

· Sel fin

· Poivre blanc

PERSILLADE

- Beurre

- Ail

- …………………
- Chapelure

JUS

· Vin blanc

· Ail

· Thym/laurier

· Jus d’agneau P.A.I. 

GARNITURE

- Pommes de terre

- Carottes

- Navets

- Haricots verts

- Beurre

- Huile d’arachide

- Sel fin – Sel gros

- Poivre blanc

- Persil

- …………………

	kg

kg

kg

PM

PM

PM

kg

kg

kg

kg

litre

kg

PM

kg

kg

kg

kg

kg

kg

litre

PM

PM

PM

PM

	………..
0.080

0.080

0.140

0.030

0.080

0.100

………….

0.010

0.040

……..
0.800

0.800

0.400

0.200

0.10

	1. Éplucher, laver tous les légumes.

2. …………….. le carré d’agneau.

3. Tailler les légumes.

4. Tourner les légumes de la garniture ; puis, ………………….… les carottes et les navets.

5. Lever à la cuillère à racine et marquer en cuisson les pommes noisette.
6. Cuire à ………….. les haricots verts.
7. Confectionner la persillade et persiller le carré.
8. Marquer en cuisson le carré.
9. Réaliser le jus de rôti.
10. Dresser :

· 4 portions à l’assiette,
· 4 portions au plat.



	MATÉRIEL DE PRÉPARATION
	MATÉRIEL DE DRESSAGE

	Calotte inox, passoire, planche, plaques à débarrasser et à ………………, russes, …………….., sauteuse, rondeau, poêle.
	4 assiettes, 1 plat ovale et sa saucière



FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION


	MATÉRIEL DE PRÉPARATION
	MATÉRIEL DE DRESSAGE

	Calotte inox, plaques à débarrasser, planche, ………………………..., plaque à pâtisserie, poêle.
	4 assiettes, 1 plat à tarte, carton à pâtisserie, dentelle.



FICHE D’ORGANISATION DU TRAVAIL

Indiquer de façon chronologique et cohérente les différentes phases de préparations à réaliser.

	INTITULÉ DES PRÉPARATIONS

	1 – …………………………………………..
2 – …………………………………………..


PROGRESSION

	  8 h ou 14 h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	  9 h ou 15 h 
	

	15
	

	30
	

	45
	

	 10 h ou 16 h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	 11 h ou 17 h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	 12 h ou 18 h
	

	15
	

	30
	

	45
	


	Service : 
- 4 portions à l’assiette et 4 portions au plat pour le carré

- 4 portions à l’assiette et 4 portions au plat pour la tarte



	Observations : La tarte « crumble » doit être servie chaude ou tempérée



2ème partie : Technologie et sciences appliquées
2.1 – Le menu propose en plat principal du carré d’agneau.

· Les clients demandent pour ce plat un carré d’agneau de la baie du Mont Saint-  Michel. 


2.11 - Quelle est la spécificité de ce produit ?

	2.12 - À l’aide du schéma ci-dessous, citez les différents morceaux d’un agneau en complétant le tableau.
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	01 - 

…………………..
07 - 

…………..
02 - 

Côte découverte
07-08 -

Gigot entier
03 - 

……………………
09 - 

………………
04 - 

Côte première
10 - 

Haut de côtes
05 - 

………….
11 - 

…………….
06 - 

Côte filet 
12 -

Épaule roulée 



· Le carré d’agneau proposé aux clients sera rôti. Vous devrez donc réaliser un jus de rôti.
	2.13 – Numérotez, dans l’ordre, les étapes de réalisation d’un jus de rôti dans le tableau ci-dessous :

	…
	Pincer les sucs.

	10
	Dresser en accompagnement du carré.

	…
	Dégraisser si besoin.

	1
	Débarrasser et laisser reposer le carré sur une grille.

	2
	Dégraisser la plaque à rôtir.

	…
	Déglacer les sucs de la plaque à rôtir.

	9
	Maintenir au chaud au bain-marie.

	…
	Réduire.

	…
	Vérifier la couleur, l’assaisonnement, la texture.

	6
	Passer au chinois.


2.2 – Vous devez réaliser en pâtisserie une tarte « crumble » aux pommes.

· Le chef vous interroge sur la classification des pâtes utilisées en pâtisserie. 


	2.21 - Complétez la classification des pâtes suivantes :

	Pâte brisée
	Pâte sèche

	Pâte feuilletée
	

	Pâte à choux
	

	Pâte à crêpes
	

	Pâte à brioche
	

	Pâte à cake
	

	Pâte à frire
	Pâte molle


2.3 – Des gougères ont été proposées à l’apéritif.

· Les clients, très satisfaits des gougères, demandent la composition de la pâte à choux.

	2.31 - Complétez les ingrédients ou leurs quantités pour une base de 1 litre d’eau.

	Ingrédients
	Unité
	Quantités

	Eau
	litre
	1,00

	……………….
	kg
	0,400

	Farine
	kg
	………

	Oeufs
	Pièce
	………

	Sel, poivre, muscade
	
	PM

	………………..
	kg
	0,160 à 0,200


2.4 – Vous analysez le menu.


	2.41 - Complétez le tableau ci-dessous en associant, à chaque aliment cité, le groupe d’aliments auquel il appartient et le constituant principal qu’il contient 

	Aliments
	Groupes d’aliments
	Constituant principal

	Carré d’agneau
	……………………………..
	…………….…….

	Haricots verts
	…………………………….
	……………………

	Pommes de terre
	……………….……………
	………..…………

	Beurre
	…………………………….
	…………………..


· La tarte « crumble » aux pommes apporte des aliments appartenant aux groupes d’aliments suivants :

· Féculents, céréales, produits sucrés ;

· Légumes et fruits cuits ;

· Corps gras.
2.42 - Citez les deux groupes d’aliments non représentés dans le menu proposé :


-



-

2.5 – Le client vous interroge sur les précautions prises sur le plan de l’hygiène. 
· L’agneau peut-être porteur d’un parasite : le toxoplasme.

2.51 - Précisez deux autres parasites pouvant être transmis à l’homme par la consommation de viandes :


-



-


2.52 - Indiquez deux mesures d’hygiène pour empêcher l’intoxication de l’homme par ces parasites alimentaires :


-



-

· À 8h15, vous réceptionnez les denrées. Vous stockez le carré d’agneau au réfrigérateur.
2.53 - Donnez l’action du froid positif sur les micro–organismes :
· Les œufs peuvent être porteurs de bactéries, les salmonelles, responsables d’une toxi-infection alimentaire, mais le cuisinier peut aussi être porteur sain de ces bactéries.
2.54 - Définissez l'expression « Porteur sain » :

2.55 - Proposez deux mesures d’hygiène pour éviter la contamination des aliments par les salmonelles :


-



-

· Pour vous désinfecter les mains, vous disposez d’un savon au poste de lavage dont voici les propriétés microbiologiques :




2.56 – Définissez les deux termes repérés sur l’étiquette :
- Pouvoir bactéricide :
- Pouvoir fongicide : 


2.6 – Le chef teste vos connaissances sur le plan de l’hygiène et de la sécurité. 
· Le réfrigérateur que vous utilisez est relié au secteur par une prise de terre.

2.61 - Précisez le rôle de la prise de terre :
2.62 - Citez deux risques liés au courant électrique :

- un  pour l’utilisateur :


- un pour l’installation :


2.63 - Listez les vérifications à effectuer régulièrement pour une utilisation correcte des chambres froides :
                                MENU





Document 1








6 Huîtres creuses N°3 de Cancale





Carré d’Agneau persillé





Carottes et navets glacés


Pommes noisettes/Haricots verts





Tarte crumble aux pommes





Les Agapes





INTITULÉ�
Responsable�
Nombre de personnes�
�
CARRÉ D’AGNEAU PERSILLÉ


Carottes et navets glacés, 


pommes noisette, haricots verts�
�
8 personnes�
�



Document 2





Document 3





�MATIÈRES PREMIÈRES��
UNITÉS�
QUANTITÉ�
TECHNIQUES DE RÉALISATION�
�
PÂTE BRISÉE


- Farine


- Sel


- Sucre


- ………………………… 


- Eau


- Jaune d’œuf





PÂTE À CRUMBLE


- …………………………


- Sucre


- Beurre


- Poudre d’amandes





GARNITURE


- Pommes


- …………………………


- Beurre


- Calvados





�



kg


kg


kg


kg


litre


pièce








kg


kg


kg


kg








kg


kg


kg


litre





�



……….


0.005


0.040


0.125


0.05


1








0.100


0.080


………….


0.100








…………


0.100


0.100


0.01�
Réaliser la pâte brisée, diviser la masse en deux, filmer et laisser reposer.


…………………, laver, couper les pommes, les sauter, les flamber, et réserver.


………….. les cercles.


Réaliser la pâte à crumble.


Garnir la tarte avec les pommes, puis saupoudrer de pâte à crumble.


……………… en cuisson


Dresser :


4 portions à l’assiette


4 portions au plat


�
�



INTITULÉ�
Responsable�
Nombre de personnes�
�
Tarte CRUMBLE aux pommes�
Pâtissier�
8 personnes�
�



L'AGNEAU
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Bactéricide (NFT 72151 72190)


Fongicide


Virucide





Lav’net





Lav’net





Bactéricide (NFT 72151 72190)


Fongicide


Virucide





Bactéricide 


(NFT 72151 72190)


Fongicide


Virucide











(





(








(
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