Vous êtes employé(e) comme commis de cuisine 
à l’hôtel – restaurant « LA GOURMANDINE  », 
situé à Strasbourg en Alsace.
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Cet établissement possède un restaurant d’une capacité de 60 couverts avec, comme activité principale, le service à la clientèle touristique.

Le chef de cuisine vous demande de l’aider à préparer un repas pour un groupe autocariste de 50 personnes.

Le menu est 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 :

- « Truites au riesling, pommes de terre vapeur » (document 1),

- « Tarte aux pommes Alsacienne » (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
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	MATIÈRES PREMIÈRES
	UNITÉ
	QUANTITÉ
	TECHNIQUES DE RÉALISATION

	ÉLÉMENTS DE BASE

· Truites portions

· Beurre

· Échalotes

· Riesling

FUMET DE POISSON
- Arêtes de poisson
-

-

-

-

-

-

-

GARNITURE

· Champignons de Paris

· Citron

· Beurre

· Pommes  de terre Charlotte 

SAUCE
· Crème
· Beurre

ASSAISONNEMENT 

· Sel fin
· Poivre du moulin
· Gros sel
	kg

kg

kg

litre
kg

kg

kg
kg

kg

litre

kg

kg

kg

kg

	2,000

0,040
0,040
0,20
0,800

0,200

0,100
0,020
2,500

0,40

0,100

PM

PM

PM
	1- Mettre en place le poste de travail.

2- Habiller les truites.

3- Réaliser le fumet de poisson :
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4- Préparer la garniture des truites.

5- Plaquer et marquer les truites en cuisson.

6- Réaliser la sauce.

7- Dépouiller les truites.

8- Dresser les truites au riesling.




	MATÉRIEL DE PRÉPARATION
	MATÉRIEL DE DRESSAGE

	3 plaques à débarrasser, 1 calotte, 1 russe,
1 plaque à poisson ovale, 1 bain marie à sauce,

2 sauteuses.
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION





	MATÉRIEL DE PRÉPARATION
	MATÉRIEL DE DRESSAGE

	
	· Plats ronds

· Papiers dentelles



FICHE D’ORGANISATION DU TRAVAIL

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

	INTITULÉ DES PRÉPARATIONS

	1 – Truites au riesling, pommes de terre vapeur

2 – Tartes aux pommes Alsacienne


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
	Dresser et envoyer les truites au Riesling.

	45
	Dresser et envoyer les tartes aux pommes Alsacienne.


	Service : 




	Observations : 




2ème partie : Technologie et sciences appliquées
2.1 – Vous vous préparez à prendre votre poste de travail.

· Vous devez vous changer pour porter votre tenue professionnelle propre. 
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« document Johnson »

2.11 - Votre tenue de ville doit rester au vestiaire. Pourquoi ?

-


-

· Avant de commencer à cuisiner, vous devez vous laver les mains correctement.

	2.12 - Ordonnez et numérotez les schémas ci-dessous :
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· Le chef vous demande de mettre en place 2 postes en atelier préliminaire. 
Vous disposez du matériel suivant : 
- 3 calottes, 
- 1 planche à découper,
- 6 plaques à débarrasser,
- votre mallette à couteaux.


2.13 - À l’aide de vos connaissances, de la liste du matériel donnée et dans le respect du principe de marche en avant, faites le schéma d’un poste épluchage et d’un poste taillage.
POSTE ÉPLUCHAGE

POSTE TAILLAGE

2.2 – Vous préparez l’assiette de charcuteries.

· Vous analysez l’étiquette d’un produit composant l’assiette de charcuteries. 





2.21 - Calculez la valeur énergétique d’une part de 30 g :

2.22 - Énoncez les conséquences sur la santé, d'une alimentation trop riche en lipides :
· La plupart des charcuteries ont pour point commun les procédés de conservation. Ces procédés sont dits anciens et sont souvent associés.

2.23 - Citez ces procédés :

-


-


-

2.3 – Vous préparez les truites au Riesling et leurs garnitures.

· Les truites sont cuites sur une plaque à induction. 

	Plaques à induction
	Le principe de l’induction est simple :

- Un générateur de champ magnétique alimente et commande une bobine, appelée inducteur, à l’intérieur de la plaque.

- Tout récipient métallique et magnétique (acier, fer ou fonte émaillée) posé sur la plaque chauffe directement le fond du récipient, puis la préparation. Le verre, l’aluminium, la porcelaine sont à proscrire pour ce type de plaque.

L’échauffement cesse dès que le récipient est ôté de la plaque. Comme la chaleur ne se crée que sous le récipient, les autres points de la table ne chauffent pas.
Document Bayard



2.31 - Citez deux avantages de ce type de plaque :


-



-

· Les poissons sont classés selon leur forme, leur habitat et leur classification nutritionnelle.


	2.32 – Cochez les bonnes réponses :

La truite est 



	( un poisson plat

ou

( un poisson rond
	( un poisson d’au douce

ou

( un poisson de mer
	( un poisson gras

ou

( un poisson ½ gras

ou

( un poisson maigre



· Le chef a l’habitude de réaliser lui-même le fumet de poisson, il n’utilise donc pas de P.A.I.

2.33 - Donnez la signification du sigle P.A.I. :

	2.34 - Indiquez deux avantages et deux inconvénients de l’utilisation de P.A.I. :

	AVANTAGES
	INCONVÉNIENTS

	-
	-

	-
	-


· Le poisson étant un produit bactériologiquement à risque, il est indispensable de le conserver avec vigilance.

2.35 - Indiquez les températures de stockage :
- des poissons frais :
- des poissons surgelés :
· La truite est un poisson très cuisiné, elle peut se cuire de différentes façons.


	2.36 - Complétez le tableau suivant :

	RECETTES
	MODE DE CUISSON

	Exemple : Truite  à l’hôtelière
	FRIRE

	Truite au Riesling
	

	Truite au court bouillon
	

	Truite meunière
	


2.4 – Vous préparez le fromage.
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· Le Munster appartient à la famille des fromages à pâte molle et à croûte lavée. 

2.41 - Citez deux autres de familles de fromage :
-
-
· Le munster est un fromage riche en calcium.

2.42 - Indiquez le rôle principal du calcium dans l’organisme :
2.5 – Vous préparez les tartes aux pommes « Alsacienne ».
· Les fruits sont des produits très utilisés en pâtisserie, la qualité de la tarte préparée dépend, entre autres, de la qualité des fruits utilisés. Le chef vous demande de vérifier la qualité des pommes à l’aide de l’étiquette.


	2.51 – Précisez, ci-dessous, les informations données par l’étiquette : 
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· Pour réaliser la tarte aux pommes « Alsacienne », vous devez préparer une pâte brisée qui est une pâte de base.

2.52 - Citez quatre autres préparations sucrées ou salées utilisant une pâte brisée :

-


-


-


-

· Puis, vous confectionnez l’appareil à crème prise sucré. Pour cela, vous utilisez des œufs. Ceux-ci peuvent être dangereux pour la santé s’ils sont contaminés par certains microbes. Vous prenez connaissance d’un article sur ce sujet. 

L

es intoxications alimentaires dues aux Salmonelles perturbent le fonction-nement de l’intestin. 
Ces bactéries pathogènes peuvent se trouver sur les coquilles d’œufs.

Les préparations à base d’œufs, réalisées sans un respect strict des règles d’hygiène, peuvent être rapidement dangereuses.


 2.53 - Le texte parle de « pathogènes », que signifie ce mot ?


2.54 - Comment s’appelle le microbe pathogène pouvant se trouver sur les œufs ?


2.55 - Citez deux règles d’hygiène à respecter lors de l’utilisation des œufs pour éviter toute contamination.



-


-
2.6 – Vous analysez le menu proposé à 18 €.

	2.61 - Analysez l’équilibre du menu que vous venez d’étudier en complétant le tableau suivant :

	MENU
	Groupes alimentaires d'origine
	Constituants alimentaires principaux

	Charcuteries Alsaciennes
	
	

	Truites au Riesling
	
	

	Pomme de terre vapeur
	
	

	Munster aux graines de cumin
	
	

	Tarte aux pommes Alsacienne 
	
	



2.62 - Indiquez le groupe d'aliments absent de ce menu :

-

2.7 – Vous nettoyez et rangez.
· Après le service, vous devez ranger et nettoyer la cuisine. Vous disposez du produit ci-dessous pour nettoyer les plans de travail :




2.71 - Sur quels types de micro organisme est il efficace ?

-
-

· Pour qu’un tel produit soit efficace, il faut respecter les quatre paramètres du nettoyage (le T.A.C.T.).

	2.72 - Notez, dans le tableau ci-dessous, la signification de chaque lettre de ce sigle ainsi que les consignes correspondantes pour CUINET.

	SIGLE
	SIGNIFICATION
	CONSIGNES POUR  CUINET

	T
	
	

	A
	
	

	C
	
	

	T
	
	


2.73 - Que signifie le pictogramme présent sur l’étiquette ?


2.74 - Citez une précaution à prendre avec un tel produit :
Document 1





(











-


-


-


-


-


-











  


  


  


  


  





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








-





-





-





-





-





- Farine pour abaisser





- Beurre pour le cercle








GARNITURE


Pommes


Citrons





APPAREIL À CRÈME PRISE SUCRÉ


Œuf (jaune)


Œuf


Sucre semoule


Lait


Crème


Extrait de vanille





FINITION


Sucre glace


�







































kg





kg











kg


kg











pièce


pièce


kg


litre


litre


litre








kg�







































0,040





0,010











0,600


0,050











1


2


0,050


0,20


0.10


PM








0,020�
Mettre en place le poste de travail.


Confectionner la pâte brisée (par sablage) :





























Préparer les pommes.


Foncer les tartes.


Confectionner l’appareil à crème prise sucré.


Garnir les tartes.


Marquer les tartes en cuisson.


Dresser la tarte aux pommes Alsacienne.�
�



INTITULÉ�
Responsable�
Nombre de personnes�
�
Tarte aux pommes alsacienne�
Pâtissier�
8 personnes�
�
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Nature : détergent bactéricide et fongicide liquide


Parfum : citron


Emploi :


-  Concentration : 1 bouchon pour 5 litres d’eau à 35°.


-  Appliquer, brosser, laisser agir 10 minutes.


-   Rincer à l’eau potable.








MENU à 18 euros





Assiette de charcuteries Alsaciennes





Truites au riesling


Pommes de terre vapeur





Musnter aux graines de cumin





Tarte aux pommes Alsacienne





La 





Gourmandine





INTITULÉ�
Responsable�
Nombre de personnes�
�
Truites au riesling, pommes de terre vapeur�
Poissonnier�
8 personnes�
�


















  











-


-


-


-


-


-





-


-


-


-


-


-
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(





(





(





Composants alimentaires pour 100 g :


Protides : 12 g - Lipides : 41 g


Glucides : 2 g - Sodium


Apports énergétiques pour 100 g :


1600 Kj





CANDUCK





INGRÉDIENTS : Foie gras, beurre, poivre, sel, porto





Composants alimentaires pour 100 g :


Protides : 12 g - Lipides : 41 g


Glucides : 2 g - Sodium


Apport énergétique pour 100 g :


1600 Kj





Alimentation électronique





Bobine





Circuit électronique





Champs magnétiques





Courants induits





Récipient





(





(





(





(





(





(





(





(





(





(





(





(





(





(





(





Législation :


Produit conforme à la loi relative au nettoyage du matériel pouvant être au contact des denrées alimentaires.





Nature : détergent bactéricide et fongicide liquide


Parfum : citron


Emploi :


Concentration : 1 bouchon pour 5 litres d’eau à 35°.


Appliquer, brosser, laisser agir 10 minutes.


Rincer à l’eau potable.





Législation :


Produit conforme à la loi relative au nettoyage du matériel pouvant être au contact des denrées alimentaires.





(





(





(





1
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