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" Vous venez d’intégrer La Brigade du restaurant « Les saveurs de I’Abbaye », affecté au poste des
desserts. Votre chef, pendant votre période d’essai teste vos connaissances pratiques et technologiques
afin de vous confier la mise en place de la nouvelle carte, en voici un extrait :

Mousse de fromage blanc aux framboises.
Fondant chocolat, sabayon pistache.
Craquants de chocolat amer aux raisins blancs.
Savarin aux fruits rouges.

Omelette norvégienne, pour deux personnes.
Tartelette & 1a mangue, meringuée.



Ne rien écrire dans la partie barrée
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LE SUCRE :

1) Citez 2 moyens de contrdler la cuisson d’un sucre : (1 Pt)

3) Associez les stades de cuisson aux températures (2 Pts)

1) Caramel a) 117°C
2) Petit boulé b) 110°C
3) Grand cassé c) 170 /180°C
4) Filet d) 145°C

LA FARINE :

1) Les farines de blé sont classées par types (ex : type 45). A quoi correspond cette classification? (2 Pts)



Ne rien écrire dans la partie barrée

Folio 3 /14

2) Citez 2 farines issues d’autres céréales, précisez leurs utilisations. (2 Pts)

LES (EUES :

1) Dans une mesure d’un litre, combien y a t-il de blancs d’ceufs ? (1 Pt)
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LES PRODUITS LAITIERS

1) Qu’est ce que le lactose ? (1 Pt)

LES MATIERES GRASSES

1) Quel est le taux minimum de matiéres grasses contenues dans le beurre ? (1 Pt)
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LES FRUITS

1) Associez les fruits a leur famille (3 Pts)

Amandes Fruits exotiques
Pamplemousse Fruits a pépins
Framboise : Fruits oléagineux (secs)
Abricot Fruits rouges
Raisin Agrumes
‘Mangue Fruits a noyaux

2) Qu’est ce qu’une purée de fruit ? (2 Pts)
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LE CACAO

1) Comment appelle-t-on le fruit du cacaoyer renfermant les feves de cacao ? (1 Pt)
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1) Complétez le tableau (3 Pts)

_ Exemples de pites

Préparations

Pate séche Pite brisée sucrée Tarte aux pommes

2) Donnez la recette d’une péte a choux a partir d’1/2 litre d’eau ou de lait (5 Pts)

3) Qu’est-ce qu’un sabayon ? (2 Pts)
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4) Citez 3 moyens utilisés pour faire fondre du chocolat de couverture (1,5 Pt)

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

..................................................................................................................................................................................
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1) Citez 2 exemples de produits de pétisserie traités par : (3 Pts)

Pasteurisation :

2) De quel matériel de refroidissement doit-on disposer si I’on souhaite réaliser des préparations a
I’avance en restauration ? (1 Pt)

3) Indiquez les températures et lieux de stockage des denrées suivantes. (6 Pts)

Ex:UHT +4C | Réfrigérateur
(Eufs frais

Créme anglaise

Sorbets et crémes glacées

Semi-conserves

Poudre de lajt

Banane




dans la partie barrée
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4) Nommez 2 antiseptiques naturels utilisés comme moyens de conservation en alimentation (2 Pts)

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

1) Citez les différents matériels (petits et gros) qui vous seront nécessaires lors de la réalisation d’une
créme glacée. (4 pts)
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2) Donnez 2 avantages de la plaque induction par rapport a un brileur gaz. Q@ Pts)
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P : faire des incisions verticales sur des fruits ou des légumes & 1’aide d’un canneleur.
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» v - 6craser avec la paume de la main différents €léments qui composent une péte,

pour la rendre lisse et homogene.

) : faire pénétrer un liquide (sirop + alcool) dans une pétisserie pour I’'imbiber ou la

parfumer.
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2) A quelle catégorie de poids correspond un ceuf pesant (2 Pts)
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3) Pendant combien de jours aprés la ponte, un ceuf a-t-il le droit a I’appellation « extra-frais » ? (1 Pt)

4) Définissez le principe de « la marche en avant » en indiquant les différentes étapes du circuit des
marchandises en restauration. (5 Pts)

-Principe :
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dans la partie barrée

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

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

6) Complétez le tableau suivant concernant les catégories commerciales des fruits (3 Pts)

 Couleur de ’étiquette. . | - catégorie | ~ - Définition réglementaire =
Rouge Qualité supérieure
|
Jaune Qualité marchande (défauts d’aspect)
111

7) Citez 2 produits : (2 Pts)

- de 2°™° gamme utilisés en patisserie :

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

..................................................................................................
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dans la partie barrée

1-1) A P’aide de la fiche technique de la tarte aux pommes et de la mercuriale, calculez le colit matiere de

cette tarte pour 4 personnes et indiquez le cofit d’une portion.

Beurre 0,300 Kg
Sel fin PM
(Eufs 5 pieces
Sucre 0,150 Kg
Pommes 3Kg
Nappage 0,300 Kg
Citron - 2,5 piéces

(8 Pts)

Farine

0,606/Kg

Beurre

6 €/kg

GEufs

0,10 €/piéce

Sucre

1 €/Kg

Pommes

1,5 €/Kg

Nappage

4 €/kg

Citron

0,40 €/piéce

-7 personnes

. Matiére d’ceuvre

 unifaire

 d’achat HT

ot @ackat pour
e “_',.4;ﬁpel"‘:sd‘l:_ili_é ,

sen

Farine

Beurre

Eufs

Sucre

Pommes

Nappage

Citron

Coiit d’achat matiére pour une tarte de 4 personnes

Coiit d’achat matiére pour une portion
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1-2) Le cofit matiére représente 18 % du prix de vente HT, quel sera le prix de vente hors taxe de ce
dessert a la portion ? (2 Pts)

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

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

1-4) Combien sera vendue une portion de ce dessert, TVA comprise, dans un restaurant -TVA 4 19,6%- ?
(1Pt) .

2-1) Vous achetez un four de pétisserie 4 accumulation de chaleur. Son cofit TTC est de 8000 euros. La
TVA actuelle est de 19,6%. Quel sera le montant hors taxe de la facture ? (2Pts)

2-2) Vous disposez de 8800 Euros pour payer et vous décidez de placer la différence a un taux de 4%.
Quelle valeur acquise posséderez vous au bout de 2 ans? (4 pts)



