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Technologie culinaire

Question n° 1. La brigade (3points)

a) Vous venez de prendre la place de Chef de cuisine dans un grand hétel comportant un res.tau}"ant E
gastronomique avec une brigade constituée. Donnez pour chacun des chefs de partie leurs spécificités.

(2,5 points})

Garde-manger

Entremétier
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Question n° 2, Les corps gras (4 points)

a) Citez 2 beurres A.O.C. (1 point)

b) Pour frire vos préparations 3 la carte, quels corps gras utilisez vous ?
(2 réponses souhaitées et justifier votre choix) (3 points)

Question n° 3. Les cuissons (13 points)

@) Sous I’action de la chaleur, quelles sont les modifications que subissent les nﬂtﬁfhents-stivahfs ? (4 points)
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» Mettez les affirmations suivantes dans I’ordre « Pour braiser & brun une viande » (5 points)

.
0'0

L)

Couvrir et cuire au four 7

B e e e st ab s en e s e s b et et ere B,
Dégraisser la braisiére & coteermaremeesem oottt
Glacer la pi¢ce ' : B e et res R e E eSS b st te b
Egoutter et rectifier le fond de braisag'e B iertirerr e eaieiereerr e e et e b s ettt atn e e et r e r s e e an e ara s
Parer, désosser ittt areriererertierrieeenr et s ta s aEEn e e vErn e r e e et be e nnnn
Suer Ia gamiture aromatique B i b itk ek be bn A r e mn e e g BRI B A R A ey

B e e et s eea e e a et Er e et ara e
Larder ettt et ettt h S ettt et ee et ettt aaar bt re et et e b bbaes
Mariner dans le vin . ..................................................... et o brens
RjSSOler la Viande L P TP
Mouiller avee la marinade et du fon d-é_‘ m_i_~hauteur B ettt b ettt

» Dans cette liste de morceaux de viande, entourez ceux qu’il est préférable de Braiser (2 points).

Carré d’agneau ‘ Cote de boeuf Epaule d’agneau
Aiguillette de beeuf Noix de veau Tendron de veau
Jambon Tournedos
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Question n° 4. Les fonds (3 points)
a) Réalisation d’un fonds brun, complétez les différentes phases manquantes ; (2 points)
1) Concasser les éléments de base

) ettt e 5 8 5515855885 R R R RS e S

3) Au 2/3 de la coloration ajouter la gamniture aromatique

4) Débarrasser les os et la garniture dans une marmite

8)Dégraisser et écumer ajouter le reste de la garniture
9) Cuire

10)

11) Durée maximum de conservation d’un fond dans un établissement ayant obtenu la marque de
salubrité relative aux PCEA :

a+3°gq L a-18°C
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Question n° 5. Les potages (6 points)

» Reliez par une fléche les potages suivants avec leurs compositions :

[ POTAGES |
| OX-TAIL [

CRECY

SOISSONNAIS

MINESTRONE

ARGENTEUIL

] GASPACHO |

Question n° 6. Les sauces (6 points)

» Complétez le tableau

COMPOSITIONS B

[ Velouté de veau avec asperges et créme |

Purée de légumes crus (concombre, tomate,
poivron, oignon, huile d’olive ...)

de boeuf

Marmite de beeuf réalisée avec de la queue

| A base de purée de caroties | ]

Mélange de 1égumes aromatiques, tomates,
haricots verts et blancs, jambon fumé,

spaghettis et parmesan

[Fonds “blanc, haricots blancs créme , 1

Sauces de base

Ingrédients ajoutés

~ Sauces dérivés

Ex. Velouté de poisson

Fumet de soles, essence de

champignons, huitres, moules

Sauce normande

Sauce vinaigrette

Persil, cerfeuil, oignon cépres

R rre] R L e

Sauce hollandaise

Jus et zeste orange sanguine

Sauce béarnaise

Velouté de veau

Sauce poivrade

e
ER

Essence de champ:gnon jaune
d’cuf, beurre et persﬂ haché

Sauce soubise
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Question n° 7, Les ceufs et les ovoproduits {7 pdints)

a) Vous avez 20 piéces d’ceuf au litre (ceuf sans coquille 50 g ) (2 points).
- Combien de jaunes avez vous au litre 7 ...

Combien de blancs avez vous au e 7 e

b) Citez 6 présentations commerciales d’ovoproduits (3 points).

P v e e s »
B s RS B S A R
B st —————————————— B ot s b B 5

Question n° 8. Les poissons et les crustacés (3 points)

a) Quelle est la meilleure fagon de conserver votre poisson frais ? (1,5 points)

b) Citez 3 critéres de qualité indispensable pour acheter du homard européen ? (3 réponses souhaitées).
(1,5 points)
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. Question 1° 9. Les volailles (4 points)

» L’appellation « A.O.C volaille de Bresse » répond & un cahier de charge trés strict,
Citez 4 obligations pour obtenir cette A.O.C. (justifiez votre choix). e T

............................................................................................................................................................................................................................................................................
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Quiestion n° 10, Les viandes de boucherie (5 points)

4) Associez les morceaux suivants  un animal ; (4 points)

Baron / travers / aloyau / sousnoix / gigot / basse~66té / ’épl'_jjne] /. quasi

BEUF | AGNEAU PORC |  VEAU

b) La qualité de la viande de veau est classéc selon 3 critéres : Citez les. (1 point)
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* Question n° 11, Culture culinaire (3 points)

» Complétez le tableau suivant en choisissant le nom qui correspond :

Appert — Vatel — Caréme — Escoffier — Bocuse — Point.

'1631-1671 _
célebre pour sa conscience professionnelle

1748-1841
a mis au point une méthode de stérilisation
1847-1935
Auteur du Guide Culinaire

1897-1955 |
Chef du restaurant « La Pyramide » a Vienne —
_ formateur de grands chefs
Le plus illustre cuisinier du XIX & siécle — Passionné
d’architecture — auteur du Patissier Royal

Célebre cuisinier du XX & siécle surnommé Mr Paul

Question n° 12. Les vins et alcools (3 points)

% Lors de la réalisation de certaines préparations culinaires, vous &tes amené & employer divers vins et
alcools. Retrouvez les différents alcools ou vins utilisés dans les reccttes suivantes

Recéttes | Vins on Aléools

Steak au poivre

Bar au fenouil flambé

(Euf en meurette

Canard a ’orange

Cote de veau Vallée 4’ Auge

Carbonade Flamande
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Technologie pétissiere

Question n° 1. 1.es pétes (5 points)

¥ Associez une pite & chacune des préparations suivantes :

PREPARATIONS B PATES

Tarte alsacienne

Jalousie aux amandes

Forét noire

Charlotte aux fraises

Moka

Palmier (petits fours)

Paris-Brest

Fondy de St Honoré

Auméniére de poires

TPets de nonne

Question n° 2. Les glaces (2 points)

> Numérotez les différentes étapes de la préparation d*une glace de 1 2 5

SANGLAGE
PASTEURISATION
PREPARATION DU MIX

STOCKAGE 5
FOISONNEMENT
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Question n° 3, Les crémes et les appareils de base ( 13 points)

a) Comment réalisez vous une créme Chiboust ? (2 points)

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

¢} Expliquez les phénoménes physico-chimiques entratnant la levée des pétes : (4,5 points)

1) péte feuilletée : (1 point)

3) pétes levées : (1,5 points)

Composition :

+ FHauentre20et30°C + Farine

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

= Fermentation alcoolique

Quel &lément permet la formation Elément qui s’évapore lors de la
de trous dans lapte ? . _ cuisson
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4) pates montées : (génoise, a biscuit,  frire) (1 point)

d).Citez les 3 différentes meringues, leurs particularités et unc utilisation pour chacune d’entre elles.

(4,5 points)

TECHNIQUE DE REALISATION

MERINGUE

PARTICULARITES

UTILISATION
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