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1- LES INGREDIENTS ET ADDITIFS : (10 points)

1.1- Lesel:

1.1.71 - Indiquez son nom scientifigue.

=

1.1.2 - Précisez les actions du sel :

- sur le godit :

- sur la conservation :

- sur la tenue du produit :
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1.2 - Les polyphosphates :

Précisez les actions des polyphosphates dans les fabrications charcutiéres.

- sur le rendement des fabrications :

=
- sur la liaison des farces :
=
- sur la couleur des viandes :
=
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2- LA CUISSON ET LA CONSERVATION SOUS-VIDE : (12 points)

Précisez 6 avantages et 6 contraintes de la cuisson sous vide.

AVANTAGES :

=

CONTRAINTES :

=
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3 - SERVICE TRAITEUR : (18 points)

Vous devez servir un « coq au vin » dans la salle municipale de votre commune.
Vous avez une dispense d'agrément.

3.1- Complétez le tableau ci-dessous.

Service immédiat Service différé

Liaison : Liaison :

TRANSPORT

T° réglementaire

Matériel (s)
nécessaire (s)

Maintien en T° Remise en T°

Réglementation T°: T°:

Matériel (s)
nécessaire (s)

3.2 - Expliquez simplement la notion de « dispense d'agrément »

3.3 - Service différé.

Vous venez de fabriquer votre plat pour un service différé.
Vous souhaitez le stocker avant le transport.

- Expliquez comment vous allez procéder afin de respecter la réglementation en vigueur.

=
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Vous étes responsable de I'envoi du plat chaud sur le lieu de la prestation.
Vous venez de réceptionner les produits. Vous devez remettre les produits en T°

- Expliquez comment vous allez procéder afin de respecter la réglementation en vigueur.

=

4-  LES PATES EN PATISSERIE TRAITEUR : (18 points)

Complétez le tableau ci-joint.

A z EXPLIQUER LE PRINCIPE CITER 2 UTILISATIONS
PATES INGREDIENTS | PROPORTIONS DE DEVELOPPEMENT EN TRAITEUR
Farine 1000¢g
Feuilletée
Eau 1000g
A choux
(traiteur)
Farine 1000¢g
A brioche
(traiteur)
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dans la partie barrée

5- LES FABRICATIONS : (22 points)

5.1- Les matiéres premiéres

Le tableau suivant vous propose une recette de boudin blanc truffé.

Remplissez-le en précisant les quantités pour 10 kg de boudin et indiquez le role et

'action des composants de cette recette.

Sel fin

COMPOSANTS UNITE | QUANTITE ROLE ET ACTION DES COMPOSANTS
Eléments de base
Maigre (triage moyen) kg
Gras de gorge kg
Lait chaud aromatisé kg

Poivre blanc

Muscade

Autres
ﬂ_—

Emballage

Menu de porc chinois

g
Alcool
S A Y A
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5.2- Techniques :

Remplissez le tableau ci-dessous en précisant, pour chaque étape de la fabrication, les
Transformations du produit.

ETAPES DE FABRICATION TRANSFORMATIONS DU PRODUIT

Triage des viandes

Préparation de la garniture aromatique

Infusion du lait (décoction)

Réalisation de I'émuision

Embossage, portionnage

Cuisson
Mode :

Durée :

Température :

Refroidissement

Stockage




