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Académie Session :

Examen . Série :
Spécialité/option : Repeére de épreuve
Epreuvefsous épreuve !

NOM :

(en majuscule, suivi s'il v a lieu, du nom d’épouse)
Prénoms : NP du candidat
Néfe) le :

DANS CE CADRE

(le numéro est ¢elui qui figure sur fa convocation ou liste d"appel)

Appréciation du correcteur

Note !

NE RIEN ECRIRE

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

ET1 : Technologie professionnelle

Question 1 : LES PRODUITS (CRUSTACES ET MOLLUSQUES) 5 pits

Votre chef vous demande de préparer un plateau de fruits de mer comportant 5 mollusques et 3 crustacés.
Citer votre proposition dans le tableau ci-dessous :

Moliusques Crustacés

Ex : Moules d’Espagne Ex : Langoustes

Proposer 4 accompagnements pour ces coquillages et crustacés ;

Produits d’accompagnement
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Question 2: LES LEGUMES 4 pts

De passage a Rungis, le chef teste vos connaissances et vous demande de citer 2 exemples de legumes
par famille de produits :

TIGE GRAINE | FEUILLE | FRUIT | RACINE | TUBERCULE | INFLORESCENCE | BULBE

Question 3 : LES LIAISONS 4 pts
Assocler chaque produit liant cité ci-dessous, a son appellation culinaire :

Sang Légumes secs Purées de fruits CEufs entiers
Jaunes d'ceufs Farine torréfiée Créme Fécule
Appellations culinaires Produits liants

Créme renversée

Civet de ligvre

Cusry d’'agneau

Fonds de veau lié

Sauce vin blanc

Ragout a brun

Créme anglaise

Potage Saint-Germain

Question 4 : LES PATES ET LES CREMES DE BASE 3 pts

Le traiteur pour qui vous travaillez vous demande de composer un plateau de mignardises pour un matiage.
Compléter le tableau suivant en indiquant le type de péte et la créme utilisce :

Noms du produit Pites de base Crémes requises
Cygnes Chantifly Pate a choux Créme Chantilly
Tartelettes au chocolat
Tarte tropézienne

Savarin

Auméodniére
Fithiviers
Moka
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Question 5 : LA FICHE TECHNIQUE 4 pts

Vous devez compléter I3 fiche technique d'un Paris Brest pour 8 personnes :

Eléments Unités | Quantités Progression du travail

Eléments de base :

Farine kg 0.125 T.R&aliser ..o
Beurre Ky 0.060
Sucre kg 0.030 2. Cuire le Paris Brest
Sel kg 0.080 Température du four: .............
CEufs p 4
Eau [ 0.250 3, Confectionner .........oco oo i
Dotrure : 4. Terminer la créme mousseline
CEuf ) 1
B i e
Créame péfissiére :
Lait [ 0.250 6. Dresser.
Poudre a créme kg 0.020
Créme mousseline :
Beurre kg 0.125
Praliné kg 0.065
Décors : ‘
Amandes effilées kg 0.050
Sucre glace kg pm
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