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Familles de produits QUESTION BAREME |EVALUATION
L roduits de la boulangerie et
°s P . ! C ger 1 —Les pains 5 pts
de la viennoiserie
Les produits de base 2 — Les pétes et utilisations 3 pts
Les produits de la boucherie,
produits carnés, gibiers et 3 — Les morceaux de boucherie 7 pts
volailles
Les préparations de base 4 — Les techniques de cuisson 4 pts
Les produits de la poissonnerie | 5 — Caractéristiques des produits 8 pts
. . 6 — L’étiquetage des fruits et
Les fruits et légumes, vins et légumes 5 pts
roduits d’épicerie 4 pt
P 7 - La saisonnalité P
Les produits laitiers 8 — Les types de lait 4 pts
Le‘s fromages, les produits de 9 — Les familles de fromages 6 pts
crémerie
_ 10 — Les vignobles francgais 8 pts
Les vins o
11 — Lecture des étiquettes 6 pts
60 points /60
NOTE SUR 20 (EN POINT ENTIER OU % POINT) : /20
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Les produits de la boulangerie et de la viennoiserie

1 -5 points

Pain de campagne

Rillettes de porc

Pain aux figues

Foie gras de canard

Pain viennois

Café au lait

Pain de mie

Club sandwich

Pain de seigle

Plateau de fruits de mer

Les préparations de bases

2 - 3 points

Génoise

Fraisier

Pate feuilletée

Millefeuilles

Pate a frire

Beignet aux pommes

Pate a croissant

Croissant aux amandes

Péte a brioche

Brioche 3 téte

Pate a pizza

Pizza aux anchois

Les produits de la boucherie, produits carnés

3 -7 points
Animaux utilisés Nom des plats

Beeuf Tournedos sauce choron
Veau Escalope normande

Agneau Navarin

Canard Magret au poivre vert

Volaille Fricassée

Chevreuil Gigue sauce grand veneur

Porc Cotes sautée charcutiére
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Les préparations de bases

4 — 4 points

Gigot d’agneau réti au thym

Cuire a la vapeur

Céte de beeuf grillée sauce béarnaise Rotir
Filets de poissons a la julienne de .
légumes Grilier
Calamars a la romaine A Braiser
Poulet au four 7 Griller
Escalope de veau panée R6tir
Besuf bourguignon 1 Sauter
Saucisse de Toulouse Frire
Les produits de la poissonnerie
5 — 8 points
Poissons de mer Maquereau Merlan Bar
Poissons eau . .
douce Brochet Anguille Truite
Crus’:ﬁg?s de Homard Langoustines Crevettes
Coaguilles St
Mollusques Jacques Palourdes Moule
Gastéropodes Bigorneaux Bulots
Céphalopodes Calamars Seiche
Les fruits et legumes
6 — 5 points
Producteur Origine Catégorie
Couleur 1 catégorie :
Dénomination du produit
vert
Calibre Nombre ou Poids net
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7 — 4 points

Produits Légumes d'hiver Légumes d'été
Asperges X
Choux X
Courgettes X
Potirons X
Haricots verts X
Navets X
Radis X
Endives X

Les produits laitiers

8 — 4 points
Quantité de mat_|ere grasse Type de lait Couleur emballage
pour 1 litre
Non déterminé Lait cru Jaune
Minimum 36 gr de MG par litre Lait entier Rouge
De 15 a 17 gr de MG par litre Lait demi écrémé Bleu
Moins de 3 gr par litre Lait écrémé Vert
Les fromages, les produits de crémerie
9 — 6 points
Nom du . . .
familie région
fromage
Reblochon Chévre Paoitou
"1 Charente
Roquefort Pate pressée Nord Pas de
cuite ou dure calais
Maroilles Pate pressée \ /: _
crue Savoie
Pate persillée
Chabichou P ; Franche
comte
Comté Pate molle a )
crolte fleurie / \i Normandie
Camembert Péte molle a4 Midi-Pyrénées
crolte lavée
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Les Vins

10 — 8 points

Val de Loire

Bourgogne

Alsace

Bordelais

11 — 6 points

Pe Coteaux

du layon

e St Emilion

e Chablis
¢ Gewurzt
e Saumur
e Médoc

raminer

e Pommard
e Sylvaner

Nom de PAOC et
appellation

Mentions obligatoires

Mentions pacultatives

Teneur eh alcool

Nom et adresse de
I’embouteilieur

Pays d’origine

1

GRAND VIN DE BORDEy
1996, o

“Bordeaux’, "in de
Eordeaux”, ou “Grand Win

e Bordeaux” {peul ftree

| appost aitbeurs sur habilaoged

Miliésime pour e vin

CHATEAU DUPUY.

w Vordeanx

Apmcilation Bosk s comidide

Ne° d’identification du
fot

rmeee B PROPEIC P OE FEARTE

Volume du vin
contenu

Poacegy sl

w155 i, Tl

BN BN HOUTTVE T PAL

CMNoeeeramt o on Prange

provenant inbteralement
de Fannde ge récoile
&0 Dalse

L Représentation exacls ou
stylisee d’un domame,
de 'usage d'une margue

ad d'un logo concerné

_LNom de l'explaitation

vilicoie (chiteau, domaing)
oy maroue conumerciale

Autres mentions faculiatives
- menticns traditionnelles
- nam et auresse

propricfaive réccitant avec
sats accord énrit
- distinction atlribué par
dn organisme officied
S Ymuse on bouteibie
“au chfdeaus” ou YE Ia
propridid? selon 1o ons

M.C. VENDEUR SPECIALISE EN ALIMENTATION Code : Session 2013 | CORRIGE
EP2 - Technologie - 1°® partie : Caractéristiques Burée - 1 h Cosfficient : B
essentielles des produits alimentaires courants uree: 1 heure | Coefficient: 3| - Page 5/5









