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Chef dans un restaurant classique important, vous avez élaboré le menu carte ci-dessous :

ENTREES

Mille-feuille d’artichaut et foie gras
Terrine de rougets, feuilles tendres a I’huile vierge
Copeaux de jambons cru et parmesan au basilic
Minestrone

POISSONS

Bar grillé au beurre
Meédaillons de lotte aux baies
Supréme de barbue au Champagne

VIANDES

Tournedos sauté aux girolles
Pigeon réti et confit d’oignons grelots
Cotelettes d’agneau grillées a la fleur de thym

~7

Bouqueticre de légumes
Pommes cocotte

DESSERTS

Créme briilée a la cannelle
Feuillantine aux framboises
Fondant aux trois chocolats

koo
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1) Répartissez les tiches de votre brigade de cuisine.

FONCTIONS

PLATS

PREPARATIONS - TACHES

EX : gar¢on de cuisine

rougets,
légumes

loup, lotte,

barbue,

habiller, éplucher, laver
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2) Vous expliquez le fonctionnement d’un brileur séquentiel en complétant le schéma ci-dessous.

y

LU

yAvA
3) Donnez les avantages de ce systéme.

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................



4) Une atmosphére surchauffée, polluée et trop humide, rend les conditions de travail pénibles et
contribue ainsi a diminuer la productivité du personnel. Pour éviter cela, quelles sont les conditions d’un
*  recyclage efficace de 1’air ? '

..............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................
...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

................................................................................................................................

................................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................
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5) Calculez les prix en complétant les cases vides numérotées de 1 & 16 sur la fiche technique suivante :

_ FICHE TECHNIQUE
@rnﬁmnxmnmvxmrgmwm
DENREES v| o | PV Techniques

POISSONNERIE

Barbue

CREMERIE

Beurre ] Kg |0,250

Créme UHT

LEGUMES

Echalotes Kg 10,150

Gros oignons Kg |0,250

Carottes Kg (0,080

BG PM

Champignons Kg (0,200 3,81 0,76

Citrons Kg {0,100 3,08 8
ECONOMAT

Riz Kg 10,500 1,22 0,61

Truffes (entiéres) Kg 0,025 ° 10

CAVE

Champagne L 0,200 " 12
PRODUITS CONGELES

Pate feuilletée Kg 10,100 1 0,53

PRESENTATION

Total brut H.T. | i
Assaisonnement 2 % | 19

Coit mati€res portion b, i
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6) Vous envisagez de réorganiser la disposition de votre économat.

a) Comment allez-vous concevoir I’implantation et la disposition du local des denrées non
périssables ?
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...............................................................................................................................

b) Complétez le tableau suivant et définissez les types de produits d’épicerie réceptionnés 2
P’économat, leurs durées et particularités de conservation (voir exemple).

.......................................................................................................................

- Exemple : Pate alimentaire - Abri de ’humidité et des rongeurs |- 12 i 18 mois
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