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1¥* PARTIE : Technologie générale

1. Les locaux et équipements : (5 points)

Replacer les différentes parties du laboratoire dans le schéma ci-dessous :

Local pour le travail du eru Local cuisson Local plat cuisiné Local patisserie Local hors-d’'ceuvre
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2, Vocabulaire professionnel : (5 points)
Trouver le terme professionnel qui correspond a la définition : _ ) ’
« Faire de petites incisions paralléles peu profondes, en forme de sillons sur des légumes afin de les
utiliser pour la décoration » :
T T 1) U TV S SRR R R LU LI

« Elle est composée de la palette, de 'échine, du carré de cotes, du filet et de la pointe » :
S -7 - SRR S SR R R SRS

« Passer une sauce au chinois en pressant fortement & laide d’une louche » :
O e T ) T OO ST SO e L L L

« Opération qui consiste a enduire de barde Fintérieur d'un moule afin de former une couche
réguliére » :

I CIEITHISEI «eeoneeeeeveveeererasseeeetsssssessansasmeessin s e e s s b ee s aE s bbb e R E AR RS S e n b3 SRS SR bR TR e P mn e s a A S SRR E RS A RS n e s
« Répartir une légére couche de farine sur le marbre et sur la péte dans le but d'empécher celle-ci de
coller » :

B FIOUPOT wovveeeeeeesemsessssssssassasasassasessrassassasessssassnbssraissssransarsssseTnsa s s arsendavsbsTasmnatnatansra it asrssasssssares

9¢me PARTIE : Technologie des matiéres premiéres

3. Le porc : (15 points)

a) Citer les deux types de découpe d'un demi-porc : (4 points}
= DECOUPE dite « PATISIEING # ..ottt s s
> DECOUPE dite « LYONNAISE » ......oeeeerererriesse et s s s s

b) La poitrine hachage se compose de six morceaux : lesquels ? (6 points)
S e T 2SO e SO
= Jambonneau avant (JAITEL} ... iviiiimnine e s s e
ED EPAUIE ....o.vevvecrermssisssimsssasiesr s enssse s st sb S s b RS LR s
ED PUAE Q8 COIOS «......eeeeeeeeeeeieeeesriesenessssentnressarets st s s e s sb e e as s msebesas s s e st mnmT s Se s Rar TR EE s b e e bR s aanannnnenaas
ED PORIING ...oeeeeveeeeresesseersesesrsvsssanesssstessassnnrressibontsessnessonsssiasmantebbsasasasmnnnsassanssasssrannnnssssssnssnnannsians
£ Bas A8 POIIIINE .....ccooeeeeriie e e e

c¢) Le triage des viandes :
" Compléter le tableau : (5 points)

“Appeliation - : tilisatio
Jambon (noix) ..........cccecrveeeeneenns Saucisson sec
MGRE N:1 Pointe l ....... ) ............................. * Saucisson cuit
(viande blanche) Haut d’épaule ..............c.cooonunees » Galantine
) » Maigre rouge de gorge Chair a saucisse ..................
M“.“GRE N:3 . Haugt d’échigne ® Pdaté de campagne ...............
(viande rouge) *Parures divers Cervelas ...........ccooeuvevuvevneenn...
MAIGRE N: 2 « Epautle, palette Boudin blanc .......................
(viande en mélange de : Bfanc o donge RAllELLES .....ooorvvvrreerineccrecren
couleur assez claire) Pdtés et terrines .........oeeu......

4. La truffe : (5 points)
Vous avez & réaliser une « Ballotine de cailles truffée » de 2,5 kg.

a) Quel est le pourcentage minimum de truffe & incorporer dans cette fabrication. (2 points)
3 % est le minimum de truffe @ INCOTPOTer ............ccrienncie et

b) Quel est le poids minimurm a incorporer dans cette fabrication ? Effectuez le calcul. (7 point)
2.5 x 3 = 0,075 kg soit 75 g de truffe.
100
c¢) Citer deux fabrications charcutiéres ol Fon peut utiliser de la truffe : (2 points)
= boudin blanc
= galantine

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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3*=¢ PARTIE : Technologie professionnelle

5. Le stockage :
a) Le rangement rationnel : (5 points)

Replacer les denrées ci-dessous sur les étagéres de la chambre froide en respectant un rangement rationnel :

e Volailles effilées * Légumes frais * Pate brisée ¢ Réti de porc cru
+ Pité de campagne sous-vide

Pité de campagne s/vide
/ Pite brisée \
T | Ftag?
Chambre - Etageéres
froide Réti de porc cru /
Volailles effilées

Légumes Sol équipé de clayettes

b) Le stockage en rtéserve séche des denrées & température ambiante, implique certaines précautions.

{5 points)
Dans le tableau ci-dessous, sélectionner d’une croix les cing précautions qui vous semblent importantes :

Vérifier quotidiennement la température.

Ne jamais stocker & méme e sol.

Veiller & ne pas avoir d’humidité dans le local.
Nettoyer et désinfecter quotidiennement le local.
Maintenir les emballages entamés fermés & I'abri de la poussiére.
Utiliser une étagére par preduit.

Lutier contre les rongeurs.

Nettover le local régulierement.

6. Fiche technique : {20 points)
Rédiger la fiche technique d’une « Terrine de poisson au cceur de saumon et épinards » (2 kg).

x| [>e| [><]x

TECHNIQUE ELEMENTS DE FABRICATION U. QUANTITE
FARCE Poissons :
Mixer au robot les filets de merlan Filet de merlan Kg 1
avec le sel, ajouter les blancs d'ceufs, le saumon Kg 0,200
reste de I'assaisonnement. .
_Terminer par la créme liquide Crémerie : :
Eplucher et ciseler les échalotes o L 700
Faire suer au beurre et déglacer au noilly céfwmi :.;?;zife P o 30
(réduire) Beurre Kg 0,030
C(EUR DE SAUMON )
Eplucher et laver les épinards Assalsonnement :
Blanchir les épinards Sel fin
Enrouler le filet de saumon dans les feuilles Polvre ;g g’gﬁi
d'epinards Muscade Kg 0,001
MONTAGE L4
Monter Ia terrine de poisson en plagant le =eaumes :
saumon au centre Epinards Kg 0,200
CUISSON ET REFROIDISSEMENT Echalotes Kg 0,050
Cuire en bain-marie & 80°C Divers :
Pour obtenir 70°C & cceur
Refroidir Noilly prat L 0,100
{ou autre)
8 points 6 points 2pts 4 points

Les correcteurs apprécieront Ia justesse des techniques choisies et listées par le candidat.
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