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Série :

Spécialité/option :

Repére de I'épreuve :

Epreuve/sous épreuve :

NOM :

(en majuscule, suivi s'il y a lieu, du nom d’épouse)
Prénoms :

N° du candidat

DANS CE CADRE

Né(e) le :
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P

Ne rien Ecrire

Note :

Appréciation du correcteur

Il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y mettre un signe queicongue pouvant indiquer sa provenance.

Familles de produits QUESTION BAREME EVALUATION
S.1.21 — Les produits de la n*1 7 pts
boulangerie et de la viennoiserie n°2 3 pts
S.1.23. - Les pro'duits de la N n°3 6 pts -
boucherie, produits carnés, gibiers .
et volailles h" 4 8 pts
S.1.25 — Les produits de la nt5 3 pts
poissonnerie n° 6 6 pts
n°7 6 pts
S.1.26 - Les fruits et Iégumes’ vins o
ot n° 8 6 pts
et produits d'épicerie
n°9 5 pts
$.1.27 - Les fromages, les produits n°10 4 pts
de la cremerie n° 11 6 pts
60 points /60
NOTE SUR 20 (EN POINT ENTIER OU % POINT) : /20
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

LES PRODUITS DE LA BOULANGERIE ET DE LA VIENNOISERIE

1 — Les pains — 7 points

Placer dans le tableau ci-dessous les pains correspondants aux caractéristiques décrites :

Pain de seigle — pain de campagne — pain biologique — pain de son.~ pain au gluten
- pain de tradition — pain au levain

Pain

Caractéristique

Pain réalisé exclusivement a partir de farine issue de
'agriculture biologique.

Pain réalisé avec une ofarine de seigle qui peut étre
additionnée de farine/de blé a condition que la proportion de
farine de blé ne soit pas supérieure a 35 % du meélange.

Ce pain est réalisé avec une farine ne contenant aucun
additif.

Pain fabriqué a partir de farine panifiable additionnée de
gluten de-blé“en quantité telle que la teneur en matiere
protéique corresponde a 20 % (par rapport a la matiére
seche).

Pain, qui’ ne contient pas de levure boulangeére. La
fermentation se fait a partir-d'un morceau de péate qui a
fermenté naturellement. Ce pain a un golt et une odeur
caractéristique.

Produit évoquant la rusticité, sa fabrication implique
l'utilisation d’'une farine de panification ordinaire ou d'une
farine bise ou d’'un mélange de ces farines avec addition ou
non de farine de seigle.

Ce pain est considéré comme un pain diététique ou de
régime, il contient une forte proportion d’enveloppe de grain
de blé ou de son.

2.—Les farines — 3 points

Relier les types de farine au produit correspondant.

Le croissant au beurre
La baguette moulée

Le pain complet

Farine type 150
Farine type 55
Farine type 45
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

LES PRODUITS DE LA BOUCHERIE, PRODUITS CARNES, GIBIERS ET

VOLAILLES

3 — Les viandes - 6 points

Compléter le tableau suivant en plagant les différents éléments dans la bonne colonne.
Tripes — filet — entrecotes — ris de veau — gite — langue — tournedos ~rognons — coeur —

flanchet — foie — pieds.

Viandes

Abats

4 — 8 points

Associer a chaque animal, le morceau de viande correspondant dans la liste ci-dessous :
Tournedos — rouelle —gigot — noix patissiére — selle — jambon — jarret — paleron.

Animal

Morceau

Boeuf

Bosuf

Agneau

Agneau

Veau

Veau

Porc

Porc
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

LES PRODUITS DE LA POISSONNERIE

5 — 'assiette nordique — 3 points

Choisir les poissons & conseiller a un client qui veut réaliser une assiette nordique

froide en entrée. (cocher les cases choisies)

Poissons

Assiette nordique

Saumon frais

Anguille fumée

Saumon fumé

Tranche de terrine de cabillaud

Hareng fumé

Crevettes roses cuites

Donner la particularité de I'assiette nordique.

6 — Les poissons d’eau douce — 6 points

Entourer les poissons d'eau douce.

- Brochet - Cabillaud
- Carpe - Perche
~Vive - Sandre

- Rascasse - Lieu

- Anguille

- Congre

- Truite
- Lotte
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

LES FRUITS ET LEGUMES, VINS ET PRODUITS D’EPICERIE

7 — Les fruits — 6 points

Classer les 18 fruits suivants dans les 6 familles proposées dans le tableau.
Cassis — abricot — orange — ananas — citron — groseille — nectarine —pomme ~ poire —
noix — chéataigne — clémentine — mangue — papaye — framboise — prune — raisin — amande.

Agrumes

Fruits rouges

Fruits a noyaux .

Fruits a pépins

Fruits secs

Fruits exotiques
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

8 — Les vins — 6 points

Associer vins et régions viticoles.

Riesling — Saint Emilion — Cétes de Beaune — Sylvaner — Nuits Saint Georges — Médoc.

Alsace Bordelais

Bourgogne

9 — Les huiles — 5 points

Classer les huiles suivantes en fonction/de leur utilisation.
Huile d’arachide — huile de colza — huile d’olive — huile de noix — huile de tournesol.

Friture et assaisonnement

Assaisonnement
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

LES FROMAGES, LES PRODUITS DE LA CREMERIE

10 — Les fromages — 4 points

Retrouver la bonne définition en cochant la case correspondante.

Le caillage du [ait c’'est :

[J une étape de la fabrication des fromages au cours de laquelleles protéines du lait
(caséines) s’agglomérent, les solides du lait se séparent du\lactosérum.

U l'ajout de ferments naturels spécifiques

] l'ajout de sel

L’affinage du fromage c’est :

-

O une étape de fabrication ol on ajoute de laprésure et/ou des ferments lactiques pour

obtenir la coagulation du lait

LI une étape de la fabrication, au cours(de laquelle le fromage mrit et développe son got
et son odeur ; cette étape peut durer'de quelques jours a plusieurs mois

U une étape qui consiste; avec ou sans pression, a extraire le lactosérum.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

11 — Les crémes — 6 points

Relier la description des différentes crémes et leurs caractéristiques de conservation.

Creme crue

Creme fraiche pasteurisée

Créme U.H.T.

Créme stérilisée

Créme n’ayant pas fait/'objet d'un
traitement thermique ni d’assaisonnement

Créme ayant subi un traitement thermique
élevé a 150° en vrac puis refroidissement
rapide.

Créme ayant subi un traitement thermique a
115° durant 15 a 20 min et refroidissement
progressif.

Créme ayant subi un traitement thermique a
887 pendant 15 a 20 secondes suivi d'un

refroidissement rapide.

Créme fraiche ou créme allégée ? Compléter le tableau ci-dessous.

Produit contenant au minimum 30.g'de
matiére grasse provenant exclusivement du
lait pour 100 g de produit fini:

Créme contenant moins de 30 g de matiere
grasse et au moins 12'g.de matiére grasse
pour 100 g de produitfini.
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