
SUJET No 12 

1. PRODUCTION(S) CULINAIREBL en respectant les circuits et les règles d’hygiène, 
d’économie de sécurité et d’ergonomie. 

Filets de poisson bonne femme - riz nombre de portions : 12 dont 1 échantillon 

Choux à la crème nombre de portions : 12 dont 1 khantillon 

1.1 En se référant à la fiche de contrôle des denrées, vérifier la conformité de chaque 
produit et compléter les colonnes « contrôle » et « observations ». 

1.2 Réaliser les préparations. 

2. CONDITIONNEMENT ET/OU DRESSAGE OU SERVICE. 

3. AUTOCONTROLE 

Effectuer un prélèvement microbiologique sur. 

4. REMISE EN ETAT DES MATERIELS ET DES POSTES DE TRAVAIL. 

5. TECHNOLOGIE 

5.1 Définir un plat cuisiné élaboré à l’avance. 
5.2 Indiquer les modalités et les températures de traitement d’un plat en liaison froide 

(de la fabrication au service). 
5.3 Enoncer les avantages de la liaison froide. 

: 5.4 Compléter le schéma de l’action de la température sur les microorganismes (en 
annexe). 
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FICHE DE CONTRÔLE N ’ 

‘” nlT CANnlnAT. YV -‘.I.UmU‘.I . 

PREPARATIONS : 
l-711 .ETC I-IB PfilC.Cl-bN RnNNB BWMMW - RI7. I IYUA” uu 1 VI”“VI. YVI .I .Y I YI.II.IY I.1Y 

CHOUX A LA CREME 

Ingrédients 

lcrc réalisation 

riz 
l‘ilers de poisson ( 1 00/125 g) 

fumet de poisson 
champignons de Paris (morceaux) 

ichalotes 
persil bâché 

crème 
sel, poivre 
margarine 

f’> r; I-BP ILI, 111b 

2émc réalisation 

choux 
crème pâtissière 

lait 
sucre glace 

Portions h servir : 

Composants de la réalisation 

Type de 
produit 

Surgelé 
Déshydraté 
Appertisé 

Déshydraté 
Déshydraté 

UHT 

Industriel 
Déshydraté 

UHT 

Quantité pour 
12 

T 

n IF_. 
w, /3u Kg 

12 filets 
qté pour 1,5 I 

0,250 kg 
0,050 kg 
0,010 kg 
0,010 I 

PM 
0,060 kg 
0,060 kg 

12 pièces 
qté pour 1 1 

1 I 
PM 

1”’ réalisation : barquettes individuelles (1 filet/personne) 
2 “” réa’lisarion : I chou/personne sur assiette individuelle 

CO 

Conforme 

rôle 
Non 

conforme 

l- 
Observations 

Matériel à prévoir : 

Barquettes individuelles thermoscellables (12) 
Assiettes individuelles (12) 
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GAMME OPERATOIRE 

lère réalisation : filets de poisson bonne femme - riz 

+ reconstituer le fumet 
+ mettre dans un gastronorme les échalotes, les champignons, le persil, les filets de poisson, le 

sel et le poivre 
+ mouiller avec le fumet 
+ cuire 10 à 1.5 minutes au four mixte à 180 “C 
+ cuire le riz à la créole 
+ retirer les filets de poisson, les réserver au chaud 
+ réaliser un roux blanc, mouiller avec le liquide de cuisson du poisson 
+ ajouter la crème 
* vérifier ]‘aSSaisonnement 
+ conditionner en barquettes individuelles le riz, les filets de poisson et la sauce 
+ traiter en liaison froide 

2ème réalisation : choux à la crème 

l reconstituer la crème pâtissière 
r fnltrn-r IPC rhnllx :1 la nnrhe h dnuille .“L..,U. IV., C..VU,I L .I y-w..- --VI. a.- 

* saupoudrer de sucre glace 
l dresser SUI assiettes individuelles 
l stocker 
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ANNEXE 
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Influence de la température sur les microoreanismes. 

(f HJ.,yiihrr) et wstcrwation », Dominique BRUNET, Editions B. P.I. 
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1. PRODUCTION(S) CULINAIRE(S), en respectant les circuits et les règles d’hygiène, 
d’économie de sécurité et d’ergonomie. 

Paupiettes de volailles à la crème - brocolis nombre de portions : 12 dont 1 échantiIlon 

Taboulé nombre de portions : 12 dont 1 khantillon 

7 -. 

3. 

4. 

5. 

1.1 En se référant à la fiche de contrôle des denrées, vérifier la conformité de chaque 
produit et compléter les colonnes « contrôle » et « observations ». 

1.2 Réaliser les préparations. 

CONDITIONNEMENT ET/OU DRESSAGE OU SERVICE. 

AUTOCONTROLE 

Effectuer un prélèvement bactériologique sur un plan de travail après nettoyage. 

REMISE EN ETAT DES MATERIELS ET DES POSTES DE TRAVAIL. 

TECHNOLOGIE 

l Préciser la gamme de légume vert utilisée 
l Enoncer les différents critères de conservation : 

- température 
- durée 

b) A partir de l’annexe jointe, définir le mot « surgelé ». 
Après comparaison des schémas A et B, justifier l’importance d’un abaissement 
rapide de la température en surgélation. 
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FICHE DE CONTRÔLE N ’ 

V” DU CANDIDAT : 

Ingrédients 

PREPARATIONS : 
PAUPIETTES DE VOLAILLE A LA CREME - BROCOLIS 

TABOULE 

Composants de la réalisation 

Type de Quantité Contrôle 
pour 12 Non Observations 

produit Conforme 
conforme 

lcrr réalisation 

paupiettes de volaille Surgelé 12 
margarine 0,050 kg 

champignons Surgelé 0,500 kg 
crème fraîche 0,5 I 
fond de veau Déshydraté pour 1 I Type « Chef » 

sel, poivre PM 
brocolis Surgelé 2S kg 

2 ““’ réalisation 

taboulé 

feuilles de menthe 

Appertisé Qté pour 12 
personnes 

frais 1 sachet Pour le décor 

Portions ;t servir : 

I “’ réalisation : en barquettes individuelles 
3 “‘le réalisation : en ravier individuel 

Matérie! a prévoir : 
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GAMME OPERATOIRE 

ltre réalisation : paupiettes de volaille à la crème - brocolis 

+ reconstituer le fond de veau selon le mode d’emploi 
+ dorer les paupiettes dans une sauteuse ou autre récipient 
+ les répartir dans un bac gastronorme. Mouiller avec le fond de veau et laisser cuire au four 

mixte 180°C pendant 20 minutes 
+ ajouter les champignons 15 minutes avant la fin de cuisson 
+ I ier à la crème. Vérifier l’assaisonnement 
+ cuire les brocolis au four vapeur 
+ conditionner viande et légumes séparément en barquettes individuelles 
+ traiter en liaison froide positive 

2ème réalisation : taboulé 

l lire le mode d’emploi 
l reconstituer le taboulé 
l dresser sur assiettes individuelles 
l décorer avec feuilles de menthe 
l stocker au froid 
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ANNEXE 

Lc< .IIIIIW~K \~II:~I& wnr dCfiniz officiellement par décret datant 
du 0~1~0%1961 I)an~ l’article premier de ce décret. on peut lire les 
point\ w~\:mt< : 
l 1-c qualllicat11’ w wigek ». ou toute autre dénomination dérivée 

dc ce mot. c\t kerve aux produits alimentaires et boissons qui 
ont r’tC: wum~\ en bue de leur stabilisation à un abaissement de 
tcmpC;1mture wl‘lisnnt pour permettre l’obtention à cœ ur d’une 
rcn~p~rnru~e ~~31e ou Inférieure 3 - 18 “C. appliquée le plus tôt 
po~~hls apreh Iii cuctllelte. la capture, l’abattage ou la 
pl’pxallon 

l L‘<@atwn de wrgélalion doit être conduite de manière à 
tlïlnchir le plu\ mpidement possible la zone de température de 
c1lrl.llli~3twn maxinwm. 

Pour ~cpondrc 3. cet ImpCratif de rapidité et l’obtention j cœ ur 
d‘une IcIIIptiraturc t’gale ou inférieur à - 18 “C, la surgélation ne 
\‘appl~que e~wntiellement qu’à des préparations de petites 
dimension\ et de t’aibles epaisseurs (5 ?I 7 cm au maximum), Les 
prodmt\ tk CP~I\ (viandes en carcasses, volailles entières, gros 
po~\wn\) ~III donc des produits congelés et non surgelés. 

Pou~ kpondrc 3 l’appellation « surgelés ». les produits doivent 
prt!srntrr le\ cal-actkistiques suivantes : 

w trouver au moment du traitetnent en parfait état de fraîcheur et 
de wltlhritl’. 
- Strr conlormei; ti des normes microbiologiques précises, 

CII,. nnh:,n’c <Inn< II~ A,hl’ _.._ ,_.- ,___._. --... I.. -.“Y.!C‘e!ne.~! agréé, 
w prc’wn~e~~ wus une faible épaisseur, 
avt)~r wh~ une çongtilotton ultra-rapide (donc à une température 

rr+< tM<W). 
- t3le maintenu\ 3 une température minimale de - 18 “C 

(tcmpi-rature pnse à cepur. c’est à dire au centre du produit) de la 
production Ii la vente au consommateur. c’est ce que l’on 
.~ppclk I:I chainc du froid. 

répondre j dry conditions d’emballage et d’étiquetage fixées par 
vow r?glemrntall-r (nature du produit. provenance, poids, mode 
d’emploi. date de su!-gélation. date limite d’utilisation optimale. 
e\Iampille wnitaii-c) 

Ce décret. dans ces autres paragraphes. souhgne Ir caractère 
impératif de ce que le Professeur Monvoirm appelle le «trépied 
frigorifique ». c’est à dire : 
l Produit sain au départ 

- A leur arrivée à l’usine. les produits sont soumis à de sévèrec 
contrôles (aspect, contrôles phy$ico-chimiques. 
bactériologiques, organoleptiques). Le$ produits non 
conformes sont rejetés. 

l Mise en oeuvre immédiate du procédé sur surgélation 
- mat&iel performant : cellule ou tunnel de congélation. 
- produit de faible épaisseur pour que le froid pénètre plus 
rapidement. 

. ..--z __... -- ?-I’-?-~~-- : Maiti:i~ü jü;qü’à b t%tte U’üiX ~rnrprraure mlervzure Ou 
égale à - 18 “C (resoect de la chaîne du froid*). 

Remurque 

Pour que les produits soient traités le plus rapidement possible, les 
instailations de surgélation sont souvent construites à proximité des 
zones de culture, ou à proximité des abattoirs. 

* Ce terme symbolise la continuité des moyens utilisés 
successivement en vue d’assurer la bonne conservation par le froid 
des denrées alimentaires périssables, de la production à la 
CûÏiSûïïiiïi~iiûïi. LES diff&UiiS ïïl~iiiôïlS de ia chaîne soni ie 
refroidissement initial, l’entreposage. le transport et la distribution. 
Ils servent à assurer le maintien sans faille de la température 
requise. 

/.‘if,,r ./o !!! ! !!(,$ y !!: I ,.u,r ,,,,/ irru,nunr c,,r 11, r.rirt r,,, ;r,.r;rm _, , . . . .~ ,,.,,. .l..,L,lll,., . ..., II. C.I..,UI II., U,,CI#‘. 

\lnc hunns \‘ttr\w de pénétration du froid au cœ ur de l’aliment ne 
P~I ?II~ ohtcnuc qu’avec des aliments de faible épaisseur (cas des 
~IO~~II\ \urgcl&, SI la wtesse de refroidissement est lente, les 
L’I.I\IXI\ de $acc deutennent relativement grands (200 p). Ils 
krawnt le\ ccIIuIc\~. leurc arêtes tranchantes altèrent les membranes 
ccllul.urc\. II k .I mort des cellules à la fois par une action 
~nkamclw KI par une plasmolyse trop active (perte d’eau des 
WllUlC\). 

A 1.1 -dtkon+3atlon. le produit présente un aspect flasque, peu 
;Ippt(t~~rant C’I II re produn un Important rxsudat de suc cellulaire. 

.<;;, ‘il! i’i;l>:i’L;,ii’, I . Il...-‘.. 1-1 \ ~hc1.x de COllgé!ûtiûtl ûü@ÏiC3lie. CO~EillX C’FG le 
c-1, &Y ~I~C~UII\ a~yltis. le nombre de cristaux de glace s’accroît. 
Leur d~mcn~~on e\t alors tris réduite (paillettes de glace de 60 à 80 
~1) CI I‘cau 11a par Ic tempq de sonir des cellules. Ces petits cristaux 
on ioupant~. WIWI mtracellulatre~. n’endommagent pas les 
<~clllIlc\ 

A I;I di;con;cl.ltlon. la dcnrCe retrouve l’aspect du produit frais et les 
c’\Wd.II\ V,Ill IIC\ 13lblC\ 

-b congélation er plus particulièrement la surgélalion sont 
&s procédés de conservation de longue durée. 
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