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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Savoirs associés Questions Bareme Note
Les produits de la _
boulangerie et de la Le pain 9 pts
viennoiserie et de la La patisserie 4 pts
patisserie
Les produits laitiers 6 pts
. Le sucre 1 pt
Les produits de base Les épices, les aromates et les 6 Dis
condiments P
Les fruits et Iégumes 4pts
Les produits de la
boucherie, les produits Les especes et les catégories 4,5 pts
carnés, gibiers et volailles
Les produits de Les poissons 3,5 pts
poissonnere Les mollusques et les crustacés 5 pts
Les étapes de fabrication du
Les fromages, les produits | fromage 2 pts
de crémerie Les familles de fromages et régions 6 pts
de production
Lgs fruits et Iggurneg, Ie_s Les vignobles francais 9 pts
vins et produits d’épicerie
60 pts
NOTE SUR 20 (EN POINT ENTIER OU EN % POINT) /20
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Les produits de boulangerie, viennoiserie et patisserie

Le pain

1.1 - Parmi les ingrédients de la liste suivante, entourer ceux qui rentrent dans la composition

du pain courant.
Sel - sucre - eau - maizena - levure - farine.

1.2 - Replacer les étapes de fabrication du pain en les numérotant de 1 a 9.

Etapes N°

Pointage

Cuisson

Pétrissage

Préparation des ingrédients

Division et pesage

Faconnage

Ressuage

Apprét

Défournement

1.3 - Relier chaque produit aux ingédients qui correspondent.

Pain Polka e

Pain complet

Farine levure, beurre, lait, eau, sel, sucre.

Pain blcheron

Farine type 55, eau, sel, levure.

Farine type 150, eau, sel, levure, son de blé.

Pain de mie o e Farine type 150, sel, eau, levure.
Pain de son o e Farine compléte de seigle, farine de blé,
graines de soja, tournesol, sésame, lin, eau,
sel, levure ou levain
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

La patisserie

1.4 - Associer chaque produit de patisserie a la pate qui correspond.

Millefeuilles

Paris-Brest

Brioche

Tarte au citron meringuée
Galette des rois

Salambo

Kouglof

Tarte au chocolat

Les produits laitiers

e Pate levée

e Pate feuilletée

e Pate a choux

e Pate sablée

2.1 - Compléter le tableau ci-dessous en replacant les types de laits et en indiquant la
couleur de I'emballage.

Lait écrémé - lait cru - lait demi écrémé - lait entier.

Quantité de matiere
grasse pour 1 litre

Type de lait

Couleur de I’emballage

Moins de 3 g de matiere
grasse par litre

Non déterminé

De 15 a 17 g de matiere
grasse par litre

Minimum 36 g de matiére
grasse par litre
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2 - Placer les deux termes suivants sous la définition qui convient.

. Pasteurisation
. Stérilisation

Chauffé a 115 °C pendant 15 a 20

Chauffé & 72 °C pendant 15 secondes . . : e
minutes puis rapidement refroidi.

Le sucre

3 - Relier par des fleches, chaque sucre a ses pays producteurs.

o France métropolitaine
Sucre de canne .

. Brésil

° Inde
Sucre de betterave . . Russie

Les épices, les aromates, les condiments

4.1 - Dans le tableau suivant, cocher pour chaque produit cité la catégorie a laquelle il
appartient.

Produits Aromates Epices Condiments

Sel
Muscade

Vanille

Cornichon
Menthe
Ciboulette

Capre

Romarin
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4.2 - Parmi les quatre affirmations suivantes, entourer les deux qui correspondent
réellement au role du sel.

e Le selreléve la saveur des aliments.

e Le sel dégrade la couleur des aliments.

e Lors de la fabrication du pain, le sel active le travail de la levure.
e Le sel est un excellent agent de conservation.

Les fruits et léqumes

5 - Ranger les légumes suivants selon la saison durant laquelle on les récolte.

Haricots verts - radis - endives - poireau - courgette - chou-fleur - tomates - citrouille.

La boucherie

6 - Dans le tableau suivant, placer les morceaux de viande selon I'animal et la catégorie qui

leur correspondent.

Gigot - noix patissiére - épaule - jarret (0sso-buco) - collier (navarin) - tendron
(blanquette) - plat de cote - macreuse (paleron) - filet (tournedos).

Animaux 1" catégorie 2¢ catégorie 3¢ catégorie

Boeuf

Veau

Agneau
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Les poissons et crustacés

7.1 - Parmi les termes suivants, entourer les trois qui se rapportent a la préparation du

poisson.

Trancher -

Ecailler -

Ebarber

- Eplucher - Vider

7.2 - Replacer pour chaque partie du poisson le qualificatif qui assure de sa fraicheur.

Souple - convexe - rouge - fermé.

Abdomen:..............

7.3 - Indiquer a l'aide de croix, la catégorie a laquelle appartient chaque produit.

Produits Mollusques Crustacés

Homard

Moule

Bouquet

Bulot

Tourteau
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Les fromages

8.1 - Replacer dans l'ordre les différentes étapes de fabrication du fromage.

Affinage - égouttage - moulage - caillage - salage.

8.2 - Replacer chaque pate avec son fromage et chaque fromage avec son origine

géographique.

Pates : pate molle a crolte fleurie - pate molle a crodte lavée - pate persillée - pate
pressée non cuite - pate pressée cuite - fromage de chévre.

Origines géographiques : Alsace - Sud-Ouest - Rhéne-Alpes - Auvergne - Franche-
Comté - Normandie.

Fromages

Pate

Origine géographique

Camembert

Munster

Comté

Fourme d’Ambert

Rocamadour

Tomme de Savoie
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Le vin

9 - Replacer chacun des vins de la liste suivante dans son vignoble d’origine.

Saint-Emilion - Gewurztraminer - Muscadet-sur-Lie - Gigondas - Chablis - Vin de paille -

Juliénas - Jurancon - Céte de Provence.
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