
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce	document	a	été	mis	en	ligne	par	le	Réseau	Canopé		
pour	la	Base	Nationale	des	Sujets	d’Examens	de	l’enseignement	professionnel.	

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce	fichier	numérique	ne	peut	être	reproduit,	représenté,	adapté	ou	traduit	sans	autorisation.	



 Académie : Session : 

 Examen : Série : 

 Spécialité/option : Repère de l’épreuve : 

 Epreuve/sous épreuve : 

 NOM : 

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

Prénoms : 
 

N° du candidat 

(le numéro est celui qui figure sur la convocation ou liste d’appel) 
 Né(e) le : 
  

 

Appréciation du correcteur 

Il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y mettre un signe quelconque pouvant indiquer sa provenance. 
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Ce sujet comporte 7 pages numérotées de 1/7 à 7/7. 
Assurez-vous que cet exemplaire est complet. 

S’il est incomplet, demandez un autre exemplaire au chef de salle. 
 
 

Vous répondrez directement sur le sujet à rendre en fin d’épreuve. 
 

L’usage de tout modèle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

1ère partie : Les hors-d’œuvre froids (3 points) points)  

 
 

Votre chef de production souhaite renouveler son catalogue des pièces cocktails froides pour la saison 
d’été.  
Proposer une liste de six pièces cocktails froides en tenant compte de la saisonnalité.  
 
 

 
Maki de foie gras aux framboises 

 

 
Tartare de saumon et huitres au basilic citronné 

 

 
Cuillères de mini légumes frais au vinaigre d’herbes fraiches 

 

 
Mini burger de canard et de fromage frais 

 

 
Crème de courgettes glacées à la menthe fraiche 

 

 
Pressé de truite fumé et jeunes pousses 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

2ème partie : Organisation de la production (6 points) (6 points)  
 
Le premier dimanche du mois de juillet, vous devez réaliser une paella pour 150 couverts à livrer dans une 

salle des fêtes équipée d’un four mixte aux normes GN. Cette salle se situe à 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 

 

Réalisation et cuisson d’un riz à court mouillement en sauteuse ou en bac 
GN1/1 au  
 
 
four. 

 
Conditionnement 

 

Conditionnement en bac GN1/1, immédiatement après cuisson (veiller à 
avoir une température des  
 
produits supérieure à +63°C) 

 
Refroidissement 

 

Refroidir en cellule de refroidissement de +63°C à +10°C en moins de 2 
heures 

 
Stockage 

 

Stock 
 
 
er en chambre froide à +3°C 

 
Transport 

 

Transporter en containers isothermes ou dans un véhicule frigorifique. 
La température de transport ne doit pas être supérieure à +3°C 

Remise en 
température 

Remettre en température sur site à l’aide du four mixte. 
La température à cœur de la paella doit passer de +3°C à +63°C en moins 
d’une heure. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

3ème partie : Les pâtes ((3,5 points) 3.5 points)  
 
Votre entreprise veut diversifier l’offre des prestations vendues en boutique. Le chef veut mettre en place 

différentes préparations à base de pâte à choux. 

Rappeler les ingrédients et les quantités de la pâte à choux (base 1 L d’eau) (0.25 pt X 10) 

 
 
 

 
Ingrédients 

 

 
Quantités 

 
Eau ou lait 

 
  

 
1 L 

 

 
Sel fin 

 
 

 
0.020 kg 

 

 
Beurre 

 

 
0.400 kg 

 
 

 
Farine 

 
 

 
0.500 kg 

 

 
Œufs entiers 

 
 

 
16 pièces ou 0.800 kg 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Énumérer 4 utilisations différentes de la pâte à choux en traiteur : (0. 
 
25 pt X 4) 
 

 
 
 
Gnocchis à la parisienne, Pommes Dauphines 
 
 

 
 
Ramequins au fromage, gougères bourguignonnes 
 
 
 

 
 
Carolines diverses, profiteroles aux lardons 
 
 

 
 
Beignets soufflés à la morue, talmouses, acras 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

4ème partie : Les fruits et les légumes (2,5 points)  
 
Votre chef désire améliorer le rendement des productions et se pose la question de l’utilisation des fruits et 
légumes dans différentes gammes afin de limiter la perte de temps en légumerie. 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 

Source : www.dietetique-en-ligne.com 

 

 
Les gammes 

 

 
Définition  

 
Exemple 

 
1re gamme 

 

 
Légumes, fruits frais vendus à 

l’état brut. 
ra 

 
Pommes, Pommes de terre, 

tes, etc. 

 
2e gamme 

 

 
Légumes, fruits conservés par 

appertisation (conserve). 
 

 
Salade de fruits, etc. 

 
3e gamme 

 
Légumes, fruits conservés 

congelés. 
 

 
Haricots verts, carotte 

rondelle, etc. 

 
4e gamme 

 

 
Légumes et fruits crus, frais, 
épluchés et prêts à l’emploi. 

 

 
Salade jeunes pousses, 

pousses de soja, etc. 

 
5e gamme 

 

 
Fruits et légumes cuits et 

conservés sous vide. 
 

 
Pommes de terre, betterave, 

etc. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

5ème 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 l’utilité de commander les poissons entiers ou en filets sachant qu’il désire réaliser une 
sauce à base de fumet frais ou PAI. 
 
1- Indiquer dans le tableau les éléments nécessaires à la préparation du fumet de poisson et les phases 

principales de la réalisation :   
 

 
Éléments nécessaires  

 

 
Phases principales de réalisation  

 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 

 

 
2-  Donner votre avis sur l’intérêt de commander la lotte entière : (1 pt) 
rix plus élevé. 
 
 
 
 
3-  Citer deux utilisations du fumet de poisson :  
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