Question N° 1 : Avantage de la création d’une cuisine centrale 9 points

a) Aspect social :
* Amélioration et humanisation des conditions de travall
¢ regularité du rythme de travail,
» étalement du travail sur la journée,
* horaire normal de travail,
* conges hebdomadaires réguliers.

b) Aspect économique :
+ Gestion facilitée et centralisée,
* meilleure utilisation des matieres premiéres,
¢ colt d’achat matiere plus intéressant,
* surface au sol moins importante,
¢ amortissement rapide du matériel,
* énergie moins codteuse.

c) Aspect hygiénique :
*» Respect des regles d’hygiéne facilité par la spécificité des installations, du matériel et des locausx,
¢ respect du principe de la marche en avant,
* contrble sanitaire permanent, locaux spécifiques a chaque type de préparation.
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Question N° 3 : Gestion des approvisionnements
a) MIN (marché d’intérét national),

Cash and Carry (Métro),
Fournisseurs,
Centrale d’achats.

5 points

b) Centrale d’achats, prix plus intéressant car achats en grosse quantité et fournisseurs references.
Autres selon appréciation du correcteur.

Question N° 4 : Réception des marchandises

Vérification du véhicule (propreté, température),
Température des marchandises livrées,

Heure de livraison,
Emballage non détérioré,

Conformité du bon de livraison par rapport au bon de commande,

Désemballage,

Stockage en local et température appropriés.

5 points

Question N° 5 : Matériels nécessaires a la distribution en cuisine satellite 6 points
< pour le transport: - caissons isothermes hermétiques,

- chariots.

* pour le stockage : - chambre froide & 3°C,
- banque de distribution réfrigérée.

+ pour la régénération thermique :

- four mixte,
- banque de distribution chauffante,
- enceinte micro-ondes.

Question N° 6 : Production et mise en place de fiche technique

- un plat principal : nom du plat

12 points

a) Complétez la fiche technique jointe en appliquant les recommandations.
Prixduplat ...,

b) La valeur des réponses a cette question est laissée a 'appréciation du correcteur.

Question N° 7 : Equilibre alimentaire
- Limiter les matiéres grasses,

- Intégrer des légumes verts,
- Prévoir des laitages,
- Varier les féculents,

- Intercaler des plats a base de viande et de poisson.

Question N° 8 : Conservation des

aliments

3 points

8 points

' Conservation parle froid =~ =

" Conservation parla chaleur

- Autres procédés de conservation

= Réfrigération
= Congélation
= Surgélation

= Pasteurisation
» Appertisation

ex ! le salage

= Déshydratation

» [ yophilisation

= Sucrage

* Fumage ou boucanage
= Acidification

= Enrobage dans 'huile

= Alcool

» [onisation

Page n° 2/2




