Partie écrite
{heure

Le candidat répondra sur le sujet

Bareme

Note‘l’rechnologie des produits aiimentaires

i
; | Vous receplionnez les denrées d'une zone de production culinaire. en particulier ies denrées
; : | nécessailes a la confection de tartes a l'oignon.
; ' 4
i ; | . , .
| ‘ 1. Compléter le tableau ci-dessous.
1
| ; - : y
i ; Denrées Lieu de stockage Température J
i ‘, | - farine 7{
‘ i
T4 ! - gruyére
1
- oignons surgelés |
1 i |
1
- lait UHT k
| n ‘
| i I j
i | !
5 i Vous utilisez du gruyére rdpé pour la sauce mornay. Conseil datilsation
!' i a consommer de pretérence dans les 4 jours apres ouverture
E 1! | w L? B A conserver entre + 4 “Cet 8°C.
: ‘ = *
| ! P
l ’ { atumges Valeurs énergétiques et nutritionnelles
; i DE FRANCE mavennes pour 100 -
! i 1566 kj soit 377 keal
{ Protemes AR
i Glucides Traces
E Lipides My
f } Calcrum e
,5 ‘ *sor 123 Y de Fapportiournalicr recommande
|
|
I
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i wpraduneans an
| Paturaves b France
} ' I } BE IS - 35570 Spennns i
‘ Picssis tomdre i embatlaee
| | , 0390 478829 e o
{ i a. Conditionng sous llmnsrhun profectrice.
| | 09/05/00
j i . ing-28.0246 .
i | i T y . gs2mIgl @
! i \‘ - - 10 47 Distribue par
| i L i SeLait et dernes
{ : > ﬁ R @ 10 ‘d» BP 23 - TAT2 Par coaen 13
i | n . k
i E,MA 3
! ! . w I‘?ﬁ‘ ssi m . Pards net du ot
1‘ d'aprés La cuisine appliquée (A Irigaray) CRDP Aquname N g€
; i
‘ ‘ 2.1 Relever sur cette étiquette 4 mentions obligatoires
/2 -
I -
’ .
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‘Baréme; Note | 2.2 Donner la signification des sigles -

| ! | -DLC -
Lo |

| T ;

| |

E -DLUG
1 | 2 3 Compléter le tableau suivant -

- en reievant la date indiquée sur I'étiquette du "gruyére rape”
- en cochant la bonne réponse

fﬁéte indiquee sur Fétiquette] DLC DLUO |
| ' !

8 N |

i
i
I ; ‘

Réqlementation
Les tartes a l'oignen seront servies en liaison froide.

1
! ! 1
f i ) ) .
; i 3. Compléter le tableau ci-dessous en indiquant :
* | - fes appareil utilises
- les températures réglementaires a atteindre ou a maintenir
- la durée réglementaire maximum

opérations appareils températures duree
i - refroidissement rapide

S

- stockage

1

l

Technologie des équipements
[ Vous utilisez un four 4 chaleur tournante pour la cuisson des tartes.

.
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4.1 Compléter le tableau ci-dessous & l'aide du schéma

{n" nom } fonction

C1- | - production de la chaleur

L L

AR "'~ mise en mouvement de fair chaud

Coo | [
1 i i 4 T S
;3 | - enceinte calorifugée - é
L

4 - [

N -

[ & | - soupape d'évacuation i -

i i :

1 | !

L i e

4.2 Indiquer le mode de propagation de la chaleur

4.3 Citer } avantages 3 (utilisation de ce type de four

Organisation de la production et des services

5.1 Citer 3 autres éléments qui interviennent dans le cout de production

5.2 Indiquer 2 solutions susceptibles de réduire le coit de production

e

Un des soucis du Responsable de production est d'obtenir des produits au meilleur prix.
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Barem_e_-i“ﬁa-tz-"j L'activite physique dans le secteur alimentaire présente des risques.

f i ; .1 Cocher les schémas ci-dessous qui représentent une posture de travail

incorrecte
i . i .
) : (YA
| ; 1 e,cg 2 o 3 4
j LS -
: : Q) £l )
Lo | AR
- —
i i i
I E Ny <
! | —
! |
i !
i

(d'aprés Connaissance des milieux professionnels (Terret - Krumhern) Lanore

1

5
i

{

6.2 Justifier votre repanse

| f
R
| l |
! , ! -

| 1

! !
o
‘ 6.3 Nemmer Yorganisme chargé de veiller a la prévention et  la sécurité sur le liey
’ j de travail
i i
!
|

|
I I |
! ! i
[ i !
L
i ! 1
N
! |
3 40 |
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Realiser tes 2 préparations suivantes :

i

Partie pratique
4heures :

tére préparation: tartes a Poignon { 12 personnes - technique de base )
2eme préparation: tomates macédoine ( 12 personnes - technique d'assemblage)

{  DENREES SQUANTITES PHASES TECHNIQUES
' IP4te brisee , - réaliser la pate brisée
j { - farine | 0320kg i - faire suer les oignons
} TARTES l' ~ margarine | 0,160 kg | ~ foncer 2 moules a tarte
| A |- eau | pm . -realiser la sauce mornay
| L'OIGNON | - sel ; pm ; - assembler sauce et oignons
{Garniture | | - garnir les fonds de tarte
 (1Zpers.) |- oigrnons | 0,300kg | - faire cuire
; [ - huile L0 - portionner
1. ! e
i iSauce mornay ; - conditionner en barquettes
i l - lait i 03! - appliquer un refroidissement rapide
i | - margarine | 0,080 kg | - stocker en vue d'une distribution différée
| - farine 0.080 kg
i | - eauf 1]
| - gruyere . 0,100 kg |
! ' {
i' Element principal | - préparer les tomates
TOMATES | . tomates 112 moyennes! - vider les tomates
MACEDOINE |Garniture g’ - assembler macédoine et mayonnaise
MAYONNAISE | - macédoine appertisée ; 1 boite 1/1 | - garnir les tomates
! - mayonnaise préte a i | - dresser sur assiettes individuelles
{ 12 pers.) lemploi ! 0.200 kg | - distribuer le jour méme
Décoration |
- salade 4iéme gamme 1’ 0,150 kg
- olives noires | 12 pieces
|
i

Partie orale

Justifier au cours de l'entretien avec le jury. pendant ou aprés Pépreuve:

* Vos choix technologiques
* L'organisation de votre travail

" Les régies d'hygiéne, de sécurité, d'économie, d'ergonomie
* Contréler la qualité de votre travail et proposer des solutions correctives immédiates si nécessaire.

e —
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Le candidat répondra sur le sujet

CORRIGE

Baréme Note |Technologie des produits alimentaires
! Vous réceptionnez les denrées d'une zone de production culinaire, en particulier les denrées
! nécessaires a la canfection de tartes a foignon,
}
!
? 1. Compléter le tableau ci-dessous.
Denrées E Lieu de stockage Température
- farine réserve - Magasin ambiante 15a 16°C
!4 - gruyeére chambre froide posidive 6as"C
: S0F
- oignons surgelés chambre froide négafive <a-18°C
- lait UHT résarve - magasin ambianta 15 8 16°C
! Vous utilisez du gruyere répé pour ia sauce mornay. } Conseil dutiliation :
a consommer de prctercnce dansles 4 jours apres ouverture.
) A conserver entre + 4 °Cet 8 °C.
Valeurs énergétiques et nutritionnelles
movennes pour 100g:
] 1566 kj soit 377 kcal
; Protcines 29¢
Glucides Traces
Lipides 29
Calcium lg
N * 500t 123 v de Fapportiournalier recommand.
l Pour tout rensesgnemient sar
l ce produt ecrne
Service ¢ RIINTESY
Patu f
( ’ [T T Arzeni e
Piessis rondie eminllize
31250390 478829" v courra:
- . Condiionne sous .nnmsphvh' protectice
- -
' 08/05/00
1 . Y
! Y . £i8-258246 - ..67-2'6-01
. = « ggzZmig
- - 1c 47 . Distribue par
' - POIENET - SCA Laitetderes
6 . 10“ oY R 23 - 73720 Paris cedey 13
wc MAZ“? i ASﬁg_ t - Poids net du jot
d apres La cuisine appliquée (A Irigaray) CRDP Aquname 33100 g gratunt = iy €
2.1 Relever sur cette étiquetie 4 mentions obligatoires
s - déncmination de vente “emmental” - DLUO
- quantite, poids net - marque communautaire de salubrité
- pourcentage de matiére grasse - liste des ingrédisnts
‘ -
- nom, raison sociate, adresse du fabricant... ‘ :0 n R I G E
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CORRIGE

Baréme| Note 4.1 Compléter le tableau ci-dessous a l'aide du schéma
n’ nom fonction
1 | - résistances efectriquas - praduction de la chaleur
2 | - turbine de ventiiation - mise en mouvement de l'air chaud
‘5
3 | - enceinte calorifugée - isofation de l'enceinte

{4 - circufation de lair chaud

(S,

- soupape d'évacuation - évacualion des budes
[

4 2 Indiquer le mode de propagation de la chaleur

L - & comvacton forcés

4.3 Citer 3 avantages a l'utilisation de ce type de four

- montée en température rapide
;3 ~ répartifion uniforme de la chaleur

- Cuisson plus rapide

Qraanisation de la production et des services

Un des soucis du responsable de production est d'obtenir des produits au meilleur prix.
5.1 Citer 3 autres éléments qui interviennent dans le codt de production
- main d'cauvre | salaires + charges ) - les frafis généraux
/B - les fournitures consommabias, l'énergie - les frais de commercialisation
- les amortissements pour le matériel
5.2 Indiquer 2 solutions susceptibles de réduire le colt de production
- eviter jes gaspillages
- avolr una bonne orgamisation du fravail

- g@ssurer une maintenance sunile du matériel

CORRIGE
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CORRIGE
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Baréme| Note |L'activite physique dans le secteur alimentaire présente des risques.
6.1 Cocher les schémas ci-dessous qui représentent une posture de travail
incorrecte
EYAARY
1 s 2 e 3 | 4
s -
5 .
I
1 ———— —
N -
X x
. |
d'aprés Connaissance des milieux professionnels (Terret - Krumhorn) Lanore
| 6.2 Justifier votre réponse
- 1 loperateur ne maintiant pas le dos droit le poste de travart est
/2 frop bas
- 3. JYopeératrice ne respecte pas ies régles a appiquer pour soulever
une charge  elfe est frop élojgnée de fobjat ef n'utilise pas la
force des @ambes
6.3 Nommer Forganisme chargé de veiller a la prévention et 4 la sécurité sur le lieu
de travail
/2 -l CHSCT | comite d'hvgigne et de sécurite des conditions de
travaif
o CORRIG
____ —— =
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