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Question 1

(3 points)

Indiguer ta signification des mots suivants :

s Abaisser : Etendre une pate a Pépaisseur voulue

o Blanchir: Mettre un aliment dans Peau froide ef le porter a ébullition ou départ
eau bouillante et refroidir ou travailler des jaunes d’ceufs avec du sucre

e Clarifier : Rendre limpide un consommé ou une gelée ou séparer le jaune d'ceuf
du blanc d’ceuf ou séparer le petit lait du beurre par fusion et
décantation

s Décanter: Séparer le solide d'un liquide, retirer les morceaux de viande d’un
rago0t, laisser reposer un liquide pour éliminer les impuretés qui se
déposent au fond

e Singer: Saupoudrer un ragodt de farine pour en assurerlaliaison

o Mirepoix: Garniture aromatique taillée en dés

Question 2 (4 points)

¢ Indiquer les diverses utilisations des fonds :

Les fonds peuvent étre utilisés pour cuire des produits et réaliser des sauces.

¢ Indiquer les 2 grandes catégories de fonds ;
Les 2 catégories de fonds sont les fonds blancs et les fonds bruns.

e Indiquer 3 sortes de fonds dans chagque catégorie :
- les fonds blancs : . de veau
. de volaille
. fumet de poisson

- les fonds bruns : fond brun de veau
.fond brun de volaille
. fond de gibier

o [ndiquer un plat réalisé avec chaque sorte de fond
A l'appréciation du jury.

Question 3 (4 points)

Préciser le mode de cuisson pour ;

o Unpotaufeu POCHER

e Unsteak GRILLER OU SAUTER

o Des pommes dauphines FRIRE

e Du choux fleur POCHER, VAPEUR, SOUS VIDE
o Un canard entier POELER, BRAISER

o Des gambas GRILLER, SAUTER, VAPEUR

e Un navarin d’agneau RAGOUT

o Une truite « au bleu » POCHER
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Question4 (4 points)

Dans fa découpe du bosuf, que signifie :
o UnARTS8: Partie arriére du beeut, le train de coies coupé a 8 coies
e UnAVT5; Partie avant du boeuf, le train de ¢cdtes coupé a 5 cotes
s Un carapagon : Poitrine du beeuf et le flanchet
e Untournedos: Tranche coupée dans le filet de boesuf et bardée

Dans la découpe du mouton, que signifie :

o Une culotte : se compose de 2 gigots d’agneau

e Un baron: se compose de 2 gigots d’agneau et de la selle anglaise
e Une selle anglaise : se compose des 2 filets non séparés

e Uncarré: se compose d’1 morceau dans les cdtes

Question 5 (5 poinis)

A Pappréciation du jury.

Un client vient vous consulter pour organiser une réception a théme de 100 personnes
a) Indiquer le théme choisi
b) Indiquer 5 hors-d’ceuvre au choix
c) Indiquer 4 plats chauds et garnitures au choix
d) Indiquer 4 fromages au choix
e) Indiquer 4 desserts au choix

Barémes de correction :

i 1. 3points 0,5x6 f
| 2. 4points 025x16 |
| 3. 4points 05x8 |
§ 4, 4 points 0,5x8 :
f 5. 5 points a) 0,75 x 1 E
| b)0.25x5 !
; c)0,25x4
: d)0,25x4 |
| 6)0,25x4 |
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