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1° Indiquer par une croix le mode de cuisson correspondant aux produits suivants (5 points) :

Griller/Sauter
Rétir -
Frire

Pocher
Vapeur

Braiser

Ragot

Gigot (entier)

Darne de saumon

Beignets de crevettes

Haricots verts

Ris de Veau

Bourguignon

Pommes dauphines

Pot au feu

Coq au vin

Blanquette

BEP-ALIMENTATION dominantes PPC/Boulanger/PGCC/Poissonnier

Epreuve : Préparation traiteur

Feuille2/4




2° Donner les caractéristiques de la confection d’un fond blanc et celles d’un fond brun de veau

(2 points)
-Fond blancde veau ................ L SR SSILIIIIIILEIIE
cFond brun de VEAW «.vvveiiirrieaenessiieinnieasinersosnessinnniranes B R RRCLIETRLRIS
3° Citer un exemple de préparation pour chaque fond (2 points)
-Fond blanc de Veal .....iveeevnrrecrennireinnanneaiaaies et ereeareeraer e araaesesienanas
~Fond brun de VAU ...vvviieeinriririiiieieinneeannaaaees e eeeteeirennaae e raaanraeea
4° Donner les éléments et quantités nécessaires pour faire une péte a choux (3 points)
ELEMENTS QUANTITES
- Eau 1 litre
- Sel 20g
- Sucre Facultatif
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5° Donner 2 exemples de préparations salées & base de péte a choux : ( 2 points)

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

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

6° Indiquer & I’aide des 3 signes de 1égende ci-dessous, les ¢éléments qui entrent dans la
fabrication de la salade piémontaise, du taboulé, des champignons a la grecque : (certains

éléments peuvent étre utilisés dans plusieurs plats) : _ " (4 points)
Piémontaise : © Tabouié : ___ Champignons a la Grecque : A
Pommes de terre : (Eufs durs :
Vin blanc : Huile d’olive :
Concombre : Poivrons rouges et verts :
Jus de citron : Menthe :
Comichons : Oignons :
Citron : Tomates :
Champignons de Paris :
Semoule : -
7° Donner 2 exemples de patisserie salée vendue en traiteur a base de : (2 points)
- pate feuilletée ...............
S PALE DIISEE . vveeiiit e it s
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