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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1°€ partie : Les hors-d’ceuvre froids (3 points)

Votre chef de production souhaite renouveler son catalogue des piéces cocktails froides pour la saison
d’été.
Proposer une liste de six pieces cocktails froides en tenant compte de la saisonnalité.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2eme partie : Organisation de la production (6 points)

Le premier dimanche du mois de juillet, vous devez réaliser une paella pour 150 couverts a livrer dans une
salle des fétes équipée d’'un four mixte aux normes GN. Cette salle se situe a 20 min de votre laboratoire.
Pour des raisons d’organisation, vous cuisinez cette paella la veille de la prestation (J-1).

Détailler les différentes étapes de production selon la législation en vigueur.

Cuisson

Conditionnement

Refroidissement

Stockage

Transport

Remise en
température
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3eme partie : Les pates (3,5 points)

Votre entreprise veut diversifier I'offre des prestations vendues en boutique. Le chef veut mettre en place
différentes préparations a base de pate a choux.

Rappeler les ingrédients et les quantités de la pate a choux (base 1 L d’eau)

Ingrédients Quantités
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Enumeérer 4 utilisations différentes de la pate a choux en traiteur :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4eme partie : Les fruits et les [égumes (2,5 points)

Votre chef désire améliorer le rendement des productions et se pose la question de ['utilisation des fruits et
légumes dans différentes gammes afin de limiter la perte de temps en Iégumerie.

A l'aide de l'image, vous lui exposez les différentes gammes de fruits et Ilégumes que 'on peut trouver et
vous citerez un exemple pour chacune des gammes.

Carottes
~ en rondelles &

i  —N i

\

unor
Légumes Vapeur

Carottes

on rondelles
Werteles = loiies gesosad

Source : www.dietetique-en-ligne.com

Les gammes Définition Exemple

1" gamme

2° gamme

3¢ gamme

4¢ gamme

5¢ gamme
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

5eme partie : Les fumets et les sauces (5 points)

Votre chef désire utiliser la lotte comme poisson pour ses menus de mariage pour la saison d’été. Il vous
demande conseil sur 'utilité de commander les poissons entiers ou en filets sachant qu’il désire réaliser une
sauce a base de fumet frais ou PAI.

1- Indiguer dans le tableau les éléments nécessaires a la préparation du fumet de poisson et les phases
principales de la réalisation :

Eléments nécessaires Phases principales de réalisation

2- Donner votre avis sur I'intérét de commander la lotte entiére :

3- Citer deux utilisations du fumet de poisson :
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