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1.1 Le four mixte

o Les fours mixies ou polycuiseurs sont des
appareils de cuisson trés polyvalents qui permettent
de réaliser plusieurs modes de cuisson.

1.1.1 citez 3 modes de cuisson ou d'utilisation
possibles avec ces appareils ( 3 points) :

1.1.2 Citez 4 avantages liés a I'utilisation de ces fours ( 4 points)

1)

2)

1.1.3 Expliquez la procédure de nettoyage utilisée pour un four mixte { 3 points) :
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1.2 Le Traitement des déchets

e Vous avez des problémes concernant le stockage puis I'évacuation des déchets :
¢ Le local poubelles trop petit, déborde rapidement de carfons, d’embaillages et de sacs poubelles
provenant des déballages et des décartonnages de la cuisine :

1.2.1 Proposez deux solutions qui devraient permettre de réduire le volume des déchets.(2 points)

1.3 Le Brdleur séquentiel (3 points)

Esstecteur

Electrode de
détection de
flamme

Electrode
d'sflumage

1.3.1 En vous aidant du schéma ci-contre
expliquez le principe de fonctionnement du
brileur séquentiel (2 points)

1.3.2 Citez deux avantages de I'utilisation de ce
procédé en cuisine (1 point)

1)

2)
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2.1 La Charcuterie

2.1.1 Citez 6 ingrédients utilisés dans la réalisation d'un paté campagnard (3 points - 6 x 0.5)

2.1.2 Expliquez le réle des ingrédients suivants en charcuterie (voir exemple) (2 points):
B> Exemple : Le sel : c'est un exhausteur de godt {salé), il joue un réle de conservateur et est un agent
bactériostatique,

b Les alcools ( cognac, armagnac) :

b L'ceuf:

2.1.3 Expliquez le terme technique suivant : Mélée (1 point)

2.1.4 Expliquez l'action du fumage sur les viandes de charcuterie. (1 point)
L]
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2.2 Traiteur

2.2.1 Les Buffets & théme : (7 points - 7x1)
Vous étes chargé d'organiser la préparation d'un buffet campagnard.
¢ Complétez le tableau prévisionnel ci-dessous en proposant vos suggestions personnelles.

Proposition des
préparations alimentaires
qui composeront le buffet
- privilegier I'aspect terroir
des produits.

Variétés de pains
proposés/présentation

Présentation du vin

Frésentation des fruits

Décoration de 1a salle et
du buffet

Ambiance musicale

Vétements du personnel
{costumes...}

Page Ssur?



- DOMAINE 3'l.éAT*SSER‘E:Ef;'

3.1 La fabrication des glaces alimentaires

3.1.1 Retrouvez a partir de la définition, le terme technique adéquat (5 points)
(voir I'exemple) :

----- Cbefniton

Créme Anglaise, sirop, mélange de matiéres premiéres, ou appareils
en cuves ou récipients inoxydables.

Mélange porté & +85% en 5 secondes minimum (cuisso n) pour éviter le
développement de germes pathogénes.

Appareil descendu rapidement a +4%, +6%¢ maximum , pour conserver
les qualités bactériologiques de la préparation.

4 a 24 heures maximum, apporte I'onctuosité, velouté, fixation des
aromes et des saveurs.

Permet le glagage ou la prise de I'appareil par brassage continu,
provoque le folsonnement, volume égal & deux fois maximum au volume

initial.
Exemple : Chemisage, moulage puis congélation entre -20% et — 30% avant
Conditionnement stockage.

3.2 Question diverses_ (2 points)

3.2.1 Quelle meringue allez-vous monter au bain-marie ? (entourez la bonne réponse)

B A ltalienne

B B : Francaise

B C: Suisse

P D : Aucune réponse n'est conforme

3.2.2 Quelle pate allez-vous utiliser pour réaliser des glands ?

B A : Péte sablée

P B : Pate a choux

B C: Pate feuilletée

b D . Péte a cigarettes
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3.3 Les crémes en pétisserie

A partir des exemples d'entremets et de pétisseries proposés dans le tableau ci-dessous,

retrouvez la créme utilisée pour leur réalisation : {4 points - 8x0.5)

nples diufiisation -

Bavarois aux pommes et au calvados

tle flottante a la pistache et aux amandes caramélisées

Salambos

Tarte soufflée au citron

Galette des Rois

Fraisier

Moka

Créme Viennoise

Tarte au chocolat
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