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N° d’anonymat

PARTIE COMMUNE AUX TROIS OPTIONS.

NP° questions Thémes CUISINE Nombre de points
1 Les poissons 3
2 Les pétes 3
3 Les légumes 3
4 Les appellations 3
5 Les sauces 5
6 La gestion des produits 4
Total : 21
N° questions Thémes RESTAURANT Nombre de points
1 Le petit déjeuner 2
2 Le vocabulaire 4
3 La réglementation 3
4 Les vins 6
5 Les fromages 6
Total : 21
N° questions Thémes HEBERGEMENT Nombre de points
1 L'hétellerie 2
2 Le vocabulaire 4
3 La réception 6
4 La réservation 5
5 L'accueil 2
6 La sécurité 2
Total : 21
PARTIE SPECIFIQUE
N° questions Thémes CUISINE Nombre de points
1 Les fonds et liaisons 5
2 Les farces 3
3 La patisserie 2
4 Les poissons 4
5 Les viandes 2
6 Les cuissons 1
7 Les termes culinaires 4
Total : 21
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Partie commune aux trois options B

A - CUISINE : (21 points)

| 1ére Question | L
Les poissons. 3
Sélectionnez et reportez les noms des poissons de la liste suivante dans le tableau :
- maquereau - limande - barbue - bar - truite
- grondin - cabillaud - sole : - dorade - lotte
- turbot - brochet
2 poissons de mer a 2 filets
2 poissons de mer a 4 filets
2 poissons d’eau douce
| 2éme Question
Les pites. 3

Proposez une préparation salée pour chaque type de péte.

Pate brisée :

Pite feuilletée :

Pate a frire :

Pate a choux :

Pate a brioche :

Pate a crépes :
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| 33me Question ]

Les légumes.

a) Précisez dans le tableau ci-dessous, la nature de I'information repérée par les numéros. Ex. : 1 = provenance.

1 \ / 2
PROVENCE II
3| —»
OIGNONS 5
4| —» 40 - 60 10KG <
Numéros Informations
1 Provenance
2
3
4
5
b) Quelle est la couleur de cet EHQUELAZE 7 .........ooveveiiiiiiiiii
{ 4éme Question |
Les appellations classiques. 3
Pour chaque appellation classique donnez I’élément de base principal.
Appellation Base Appellation Base
Argenteuil Dubarry
Florentine Soubise

St Germain Crécy
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Séme Question

Les sauces émulsionnées.

Emulsion instable

5

e

INGREDIENTS
Huile
Vinaigre
Sel, poivre
Estragon
Cerfeuil

Cornichons

A froid

Emulsion stable

INGREDIENTS
Huile
Vinaigre
Sel
Cayenne / Poivre blanc
Moutarde

Jaunes

Emulsion stable

Reportez dans les pavés le nom de la sauce correspondant aux ingrédients.

INGREDIENTS

Beurre clarifié
Citron
Sel

Poivre blanc ou Cayenne

Jaunes

b

INGREDIENTS
Vinaigre
Mignonnette
Echalote
Estragon
Jaunes
Beurre
Sel
Cerfeuil
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b) Précisez :

- le nom d'une sauce dérivée pour I'une des sauces de base stables émulsionnées & chaud :

- le produit qui caractérise ce dérivé @ .............oocoiniiiiiii

l 6éme Question

Gestion des produits.

a) Quest-ce quun poulet PLAC. 7 oo s e

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

......................................................................................................................................................................................................................................
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Partie commune aux trois options I

B - RESTAURANT : (21 points)

] 1ére Question ] "2“
Indiquez la composition d’un petit déjeuner anglais :
2éme Question |
Citez deux caractéristiques qui vous permettraient de définir chacune des manifestations -4—
ci-dessous : :
x LE BANQUET :
L oo e teetantesseseesesueeeestestesteseesessessessessesessentestebeateeestetet e baReaa st s e eR et ek e RS SES L b et
e eteeaseueeteeteteseeseseetestesestesisiseataseriasesttesertesereat e et ete Rt et s e e bR SR e SRS SRSt s
K LE COCKTALL 2 eeeeeeeeeee oot eetetsstestessesesasseseesaasessesaessshessesssh e s e ba s s s R e e R s R e R R e b e s e bt e R gL s e st a R d SR s LS b e E s b s n e sttt
TR O SO T OO OO O TS U P OO U PSP PO PP PIS T P SE OSSOSO P
et eteeueetateeseeseeteetesteetesteseeseesessessestesessestesrentesttosiasetiin e e eyebe s e g e et ea eSSt
§ 3éme Question
Citez 3 mentions qui doivent légalement figurer sur une carte des vins. —3“
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{ 48me Question |

Complétez le tableau b) ci-dessous en précisant pour chaque vin :
- sa région d'origine,
- sa couleur,
- le plat régional qu'il peut accompagner choisi dans la liste fournie en a).

a) Liste des plats régionaux :

- civet de liévre a la bourguignonne,
- tarte Tatin

- poulet basquaise

- Ris de veau a l'angevine.

b) Tableau a compléter :

VINS REGION COQULEUR

PLAT REGIONAL

Crémant de Loire

Chﬁteau Chalon

Saumur Champigny

Irouléguy




— ——
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5éme Question

Quel est le nom du fromage produit par chacune des régions numérotées ci-dessous :
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I ———

Partie commune aux trois options l

C - HEBERGEMENT : (21 points)

[ 1ére Question |
L’hétellerie et son évolution. "2"
Les établissements hoteliers homologués apposent 4 leur entrée un panonceau officiel de couleur
bleue ou jaune ; a quels établissements correspondent ces deux couleurs ?
ED BICUE % veeeeereeressesesesseseeeeessessesseseesaasesaasasse s e sae st e a e st e R s S b SR e SR e RS e e eSS e sh SRS
D JAUNE % oot b
{ 2éme Question |
Vocabulaire professionnel. -Z_

Expliquez en quelques mots les termes suivants :

B ol Ty TS 1 RO SU OO OO PP PO OO P PSSO PS S IR SRR RIS

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

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

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

...................................................................................................................................................................................
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| 32me Question | —

La réception.

a) Citez trois outils qu'il est utile de mettre a la dispoéition de 1a réception pour lui permettre
de noter les réservations dans de bonnes conditions.

b) Expliquez bri¢vement I'utilité de chacun d'eux :

| RO PP PP P e T P e e e L L LI S A A
...........................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

U PR UPPPPO P PPPSPPRP PRI SOPTTTITT I TIELIS LI LI SR IR AL A AR A
...........................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

K I P PP P T T L e L R L R LA LA
...........................................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

- . ——
La réservation.

a) Par quels moyens de communication les clients peuvent-ils effectuer leur réservation ? (2 pts)

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

.....................................................................................................................................................................
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b) Quels renseignements indispensables devez-vous obtenir du client pour prendre correctement sa
réservation ? (3 pts)

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

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

5éme Question

L'accueil.

Citez quatre produits d'accueil : 2

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

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

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

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

6éme Question

La sécurité. 2

Précisez le nUMEro & ..ovvviiiiiiiiiiiiiiiiieinaenn

Et la nature du service :

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

auquel vous faites appel dans le cas ot un accident survient a 'un de vos clients a l'intérieur de 1'hétel.
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(21 points)

{ 1dre Question

Les fonds de sauces et liaisons.

a) Indiquez a droite de chaque préparation le numéro correspondant & I'appellation exacte choisie dans la liste
suivante (2 pts). :

- 1 - Diable - 2 - Chasseur -3 - Soubise - 4 - Mornay -5 - Duroc

- 6 - Paloise -7 - Poivrade - 8 - Bigarrade -9 - Gribiche -10 - Américaine

Echalote ciselée, champignons, cognac, vin blanc, fond brun lié, cerfeuil, estragon beurre.

Roux blanc, lait, jaunes d’ceufs et gruyére rapé.

Gastrique, fond brun lié, jus d’orange, julienne de zestes d’agrumes blanchis.

Crustacés, cognac, vin blanc, brunoise de légumes, tomate concassée, cayenne, fumet de poisson,
estragon, beurre manié, corail.

b) Dans cette liste de liaisons identifiez par une croix dans les cases celles qui ne supportent pas 1’ébullition.

(3 pts)
Roux blanc + créme Jaunes + beurre clarifié
Roux brun + fond Corail
Sang (Eufs entiers + lait
Amidon + jaunes Jaunes + lait
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| 2éme Question

Les farces.

Retrouvez et associez la préparation culinaire et la farce nécessaire a sa réalisation en reportant le numéro de la
farce dans les cases correspondantes.

1 Farce a gratin 2 Farce mousseline 3 Duxelles

réalisation de quenelles

farce destinée a un gibier a plumes

farce destinée & garnir une tomate en vue de gariture de légumes

masquer un canapé en accompagnement d’un gibier

permet de farcir un poisson ou un filet sauce vin blanc

entre dans la composition d’une farce de viande

3éme Question |

La patisserie. 2

Dans la liste suivante, quel produit vous manque-t-il pour pouvoir réaliser un bavarois vanille ?

- Lait - jaunes d’ceufs - sucre semoule - créme fluide - vanille

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

.................................................................................................................................................................................
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} 4éme Question | .
4
Le fumet de poisson.
1 — Quel traitement préliminaire fait-on subir aux arétes avant la cuisson du fumet ?
2 — Comment doit-étre taillée la garniture aromatique ?
3 — Combien de temps le fumet doit-il cuire ?
4 — Citez deux utilisations du fumet de poisson :
{ 5éme Question | .
2
Les viandes.
Identifiez les informations figurant sur cette estampille.
2
1 Ex. : Pays d’origine 1] .
: ANTC
3 3.
- 45.468.01
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{ 6éme Question I

Les cuissons. ' :

Quels sont les différents points i respecter pour la cuisson  ’anglaise d’un légume vert ?

tesesessesersernseststsetststrrersesetererssestststnats eeresevesrsesrsesesenreesrerstass evecsasseens
.............................. ceveses . cvsesnnns crerssesrsvene os

. reveseerestsassireretetsrermressetessrororserebsesrsssens
Les termes culinaires

Donnez les définitions des termes culinaires.

BARDER

ASPIC

MONDER

TAMPONNER




