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Technologie culinaire

Situation professionnelle

Vous postulez comme chef de partie dans un établissement hételier de la région Bretagne, le
chef de cuisine désire tester vos connaissances sur vos aptitudes a occuper ce poste.
La carte du restaurant est orieniée sur les poissons et fruits de mer.

L.'4tablissement propose également une activité traiteur et un service banquet.

I. Le personnel en cuisine : (4 pts)

Afin de vous situer dans votre future brigade, placer les noms de poste suivants en face de
leur définition.

ENTREMETIER / COMMUNARD / SAUCIER / GARDE-MANGER

| Nomdeposte

. Définitions

Elabore les plats en saixce, les fonds, etc. Son
poste a moins d’impoitance aujourd’hui
qu'autrefois.

Prépare les viandes servies chauyas ou
froides, les farces, les galantinez etc. 1! ast
responsable de tous les produits ctuckes e

chambre froide.

A
I
|

Prépare les légumes, les garnitures, les ceufs,
les entrées a base de fromage.

Il prépare les repas du personnel. C'est
souvent un bon commis qui assure ce travail.
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2. Les mollusques :

Vous allez débuter au poste de poissonnier,

2.1 Dans le tableau ci-dessous, citer pour chaque famille deux exemples de produits et une

application culinaire {6 pts).

FAMILLE

LLES MOLLUSQUES*"

pplication' culinaire

C3rhalopodes

Gastércpndes

Lamellibranciss
bivalves

2.2, Citer 3 critéres de fraicneur pour I'achat de « MOLLUSQUESY : (3 pts)

a)
b)

c)

3. Les poissons :

3.1. Compléter le tableau ci-dessous en citant 2 exeinples de poissons pour chacun des

descriptifs : (6 pis)
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3.2. Elevage des produits de la mer : (4 pts)
Pour chacun des modes d'élevage ci-dessous, citer les mollusques correspondants.

3.3. Afin d’expliquer a votre commis la méthodologie de stockage des poissons frais, remplissez
fe tableau suivant : (2 pts)

Lieu de stockage et
méthodologie de stockage
des poissons frais:

TC:

Durée de conservation
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4. les viandes de boucherie :

Pour [e service Banquet, vous réaliserez des préparations & base de viandes

4.1. A partir des morceaux de viandes cités ci-dessous, préciser la catégorie du morceau.
Donner deux préeparations culinaires et le descriptif de la recette pour une explication a un

client. (6 pis)

ST
 deviendes

Catégorle du morceau |

Prép: "_'r'éiﬁbh’ L
~culipaires

Sscriptif-
es recettes

Exemple :
Filet de Boeuf

1: « Tournedos ROSSIN! »

2 : « Filet de Boeuf en
croflte »

1:
Carré d'Agneau
2;
1:
Noix de Veau
12
> N
1:
Epaule /-
d’Agneau t,
[ )

4.2. La tracabilité : (2 pts)
Expliquer en quelques lignes la signification de la «tragaiilité: d’'une viande de boucherie :

BREVET PROFESSIONNEL CUISINIER

Feuille n® 5/11

<

Epreuve : U.12 - Technologie culinaire et patissiére

Ne rien insc

cette partie




Lecture d’'une estampille. Que signifie : Cuisseau de veau classe 1R2

5. Les 2eufs et les ovo-produits : (3 pis)

Pour éviter les risquzs d'intoxication alimentaire, le service banquet a adopté les ovo-produits.

Citer 3 avantages a l'utilisatiun des OVO-PRODUITS :

" izsoVoeRobums
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6. Les préparations culinaires élaborées & l'avance :

Dans le cadre de Pactivité traiteur, 'établissement est amené a travailler sur différentes liaisons

pour les réceptions extérieures.

6.1. Pour chacune des liaisons énumérées ci-dessous, citer la législation en vigueur

(température de stockage, de transport, et de remise en température) : (6 pts)

Type de liaison

‘Liakson chaude

6.2. Expliquer la différence entre un DLC et une DLUO : (3 pts)
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7. HA.C.C.P:(6pts)

En tant que responsable de la partie poisson, vous devez rédiger [a fiche de protocole de
nettoyage du timbre a poissons.

Citer les différentes informations qui doivent impérativement se trouver sur ia fiche :

8. Les snécialités régionales :

Dans son service bunuyuet, le chef de cuisine envisage de proposer a la clientéle des soirées a
thémes.

8.1. Compléter le tableau ci-dessous : {3 pts)

- - Le Munstet t- Choucroute - l.e kouglof

- La moutarde de |- Les escargots a la| - [ es dragées d'anis de

) Dijon Rourquigrorne Flavigny
- L'huite d’olive - Les calissons d'Aix
La Provence . -
- Lail
/1 b
- Les cépes - Le confit d'cie ou |- 1-2S cannelés
- Le foie gras de canard

- Les poissons
La Bretagne ) - Les galettes -
- Les crustacés

- La créme |
La Normandie |- Le cidre - - La tarte normandé/q
_ aux pommes
- Le calvados
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8.2. Dans une semaine, vous accueillez un groupe qui désire un menu breton, faites une
proposition de menu 3 plats (entrée, plat, dessert) (3 pts).

9. La cuisine allégée : (5 pts)

L'établisceinent désire proposer a sa clientéle séminaire un menu « cuisine allégée ».

Proposer un mcndu pouvant étre-servi aux curistes en thalassothérapie.

Citer 3 plats dont un dessert.
Justifier votre choix en précisant les caractéristiques des produits utilisés, techniques de
cuisson et argumenter le choix des modes de cuisson mis en ceuvre.

. Nom du'plat -

10._Les fruits et leur utilisation culinaire : (3 po 1its)

Compléter le tableau suivant 'exemple.

___Exemple d'utilisation

CFamille | R >
Ex : Fruits a pépins Pommes, poires, raisins... Tartes, bavarois, soufflés
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Technologie patissiére

11. Les cremes de base :

Compléter le tableau suivant : (6 pts)

Appareil 4 bombe Moka, opéra etc

Exempls . faunes + sucre cuita | - Ajouter a la créme pétissigre (imitation
Créme auneurre 120%) créme mousseline)

et beurre monté

Créme patissiére

Créme anglaise

Creme prise sucrée

Créme caramel -

12, Les préparations glacées :

12.1. Donner la base qui permet de réaliser 'es 2 pr<parations glacées suivantes : (3 pts)

- LES GLACES:

- LES SORBETS:
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12.2. Température : (4 pts)

Indiquer les températures correspondantes :

TURBINAGE

STOCKAGE GLACE

STOCKAGE SORBET
"

L SERVIGE DES GLACES

12.3. Donner le nom de 2 siebilisateurs pouvant entrer dans la composition d'une glace. (2 pts)

12.4. Décrire le processus de montage d’'une omelette rorvégienine, (2 pts)
Préciser les points critiques relatifs aux normes d'hygiéne.
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