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NOTE - RECOMMANDATIONS ET CONSIGNES POUR L’EPREUVE

/20

« LA DUREE DE L’EPREUVE EST DE 1h30mn.

¢ Le sujet que vous avez a traiter est composé d’un livret de 7 pages
numérotées de 1/7 2 7/7.

s Assurez-vous que ce livret est complet.
S’il est incomplet, demandez un nouvel exemplaire aux surveillants.

o Le livret qui vous est remis est un sujet réponse.
» Vous devez rédiger vos réponses directement sur le sujet.

¢ En fin d’épreunve le livret sera restitué dans son intégralité aux
surveillants et vous devrez signer la liste d’émargement.

» Il vous est rappelé que votre identité ne doit figurer que dans la partie
supérieure de la bande d’en-téte du livret. Toute mention d’identiié portée
sur toute autre partie du livret ménera & ’annulation de votre épreuve.
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ENTRETIEN DES MATERIELS ET EQUIPEMENTS DE LA CUISINE

1. Donnez Ia définition succincte des mots : (noté sur 1 point)

- Nettoyage :

- Désinfection :

2. Quelles informations trouve-t-on dans les protocoles de nettoyage ? {noté sur 2 points)

S T L LR R R LR
Fe T T TS LT L TR e T Ty T R L R R LR
T T R T LR L T R R R R L LR

e T T L L R R LR R LA

3. Citez cingq couteaux ntilisés en collectivité : (noté sur 1 point)

T T L R R T T R Lt
e L LR T L e R R R L
T e dd4daaq At Eseeesaia i r st PAARREaB BRI R AR EF A PAR I ALt s s RN raraRT bbb RLERSY
R T L T L T R R R R R R L

T L e e e R R L R LR AL LR

4. Quel est ’instrument qui sert i redonner du « fil » aux couteaux ? (note sur 1 point)

emrredssaareRttaERe b baR TSR T NI RS

e T e T T R R L L LA R LR LS LR R AR b
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PATISSERIE,

1. Le jaune d’oeuf a deux pouvoirs. (noté sur 2 points)

Lesquels ?

O L L L L L T T R R R Y]

eNsasirraRRTvTibirsadtsaanassanssaseRTinn

Qu’est-ce qui lui donne ces pouvoirs ?

Ly

e T L L R R e e R YR

2. Nommez quatre méthodes de conservation des cenfs : (note sur 3 points)

T T T L T L T T R R R L L R L

P L I N L R N T R PR PR L]

CararmasiEriabtttEsaNse T A L LLLE LT TP PR YR R )

O L T L T R R ]

3. Citez quatre principales pites en cuisine. Donnez deux exemples a chaque fois. {noté
sur 2 points)

Exemple : - les pites séches : pate a foncer, pate feuilletée

T L T T T R e R TR S Y]

T T e L R e L LR A S S AR bbbl b

S L L e LR AR LR AR SR AR

T e e e R T R R R L AR AL AL RS AR S b e

T L LT PR ) e T L T R R L L R AR R R

4. Citez quatre techniques de réalisation de la créme au beurre classique : (noté sur 3
points)

A g e XL L R e T PPN PRV SRR LA CERE LRSS RA AL LALASAARA R A AR RS

R L T R AR EEE ARt

B pp Py T L T T TR L R R R AR AL LSRR AL AR A AA RS AEAA SRS

R L R e e PR R e R L SR C R RIS SRR LA AR AL R AR
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BOUCHERIE

1. Compléter le tableau ci-dessous en inscrivant les différents modes de cuisson (un senl
mode par morcean) : (noté sur 2 points)

N L R R RN R T N I N L R R feesastaasatraratities i aary

Cote de beeuf Tournedos Jarret Tende de tranche

2. Dans le quartier arriére du beeuf, de quoi se compose ’aloyau ? (noté sur 2 points)

asrsttirasans

P TR T T R e LY
S RN T LL L LT L A R L ]
e N T LT R R R R L L]

T L LT L L R LR LR

3. Complétez le tableau suivant : (noté sur 3 points)

. mplacement des morceaux Mode de cuisson
Categorie Emp en

Griller, rotir, sauter,

1% catégorie poéler

Rétir, poéler (veau,

2°" catégorie agneau)

. Ragoiit, bouillir
3™ catégorie
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5. Citez trois abats rouges : (noté sur 1,5 points)

dreriraas hanaarrssbidstasu It raneRaTRTiEbERRRY

S T T T LR L]

rudvmihEsaterEEtIaNRIR I ibbadsteuN T RsRRRTITY

6. Citez trois signes qualitatifs de la viande de beeuf : (noté sur 5 points)

O TP T R R RN L)

e T L T e L R L EEE AR

S L L T N T R R R A AR R R

S T LR T R R P L R R R L

..u..---.--.---..n.uq--...u.--..nnu-.---..n--.---..-......-.--.---u......n.u--.-..--..--.u..----.----....-...;---.-.....

577




m‘?‘”’ﬁw 'ﬁmﬂﬁw i
it ;«-l«‘_ ,»_!-_- F"—g i S
@%% ==
= A?%F'i:gjr— B

Solee
me:

e T
.

e L TR P 4321
WWﬁﬁ-&,.

5T e
A
BEEEET

35

)
.si;fj_‘z%""
5

CHARCUTERIE-TRAITEUR

1. Citez un exemple de réalisation d’hors d*ceuvre chaud 2 base de péte : (noté sur
3,5 points}

> phte brisée -

emtersramsivishanbaanitaaasERR s AaBRstERRTTIRtdSs

» pite feuilletée e

wittasasnrtraannarbidtaan

» pate a choux etresae s

eatrrratddbbicaanatsrannnnddetnnoanay

» pite 2 pain rrreere e saseas

> péte & crépes m e eeeetesiestesresseeesearesresraTeesbaLtaeaRnter e i be Y S e n e a o0t

» pate a nouilles e eeeeesiessreshessiebenrereberareRteaS s i s e R bR e R et e d SR bR

> pite 4 frire

2. On classe les poissons d’aprés leur teneur en lipides en trois catégories. Citez-les :
(noté sur 2,5 points)

ertdbdA It PEE T tEs et nan iR IR ER It I a R TR R asaTa

O T T L e e e N R R R LR R

[ T L L LT TR RS A L ) T L L T R T R R R R R

617




i e

T
e eae
»ﬁ.;‘ﬁ;’;ﬂ e B’ﬁﬂ»ﬂﬂ»

s R e 2
S G P S R
-

o fiiilyed

ERTE S B
SRR
S

Tn L SRR e

3. Donnez la classification des volailles. Donnez deux exemples par classe : (note sur 2
points)

Ko L L R LT T T T R R Rl LRl

T L T L T R R R R E] aseansan

4, Citez cinq épices mélangées : (noté sur 2 points)

brbrrarRa

dedrerrnna

PEERSTTARTI LY

- sarbvirresaissasnn.
wvtbbrrERi bbb anBaae

cantdeevidbbrasaaTBsLLEn et
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