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TECHNOLOGIE CULINAIRE

Mise en situation :

Vous étes employé comme second dans un restaurant. L’établissement propose un menu au choix
chaque jour.
A partir du menu ci-dessous, vous devez répondre aux questions suivantes :

MENU DU JOUR

Aumbdniere de St Jacques sur lit de poireaux
Ou
Huitres chaudes 2 la julienne de fenouil

Dartois de soles et moules aux asperges vertes
Ou
Trongons de turbot poché sauce hollandaise
Gratin de topinambours

Noisettes d’agneau sautées a la créme d’ail et aux brocolis
Millefeuille de pommes de terre et artichauts
Ou
Osso-bucco milanaise
Tagliatelles aux épinards

Poire pochée, quenelles de glace 4 la réglisse
Ou
Mini savarin aux fruits de saisons, sur créme anglaise 4 la badiane
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Question 1 : Les menus (3 points)

Citez les principaux critéres d’élaboration d’un menu ou d’une carte :

.....................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................

Question 2 : Les coquillages (6 points)
a) - que signifie le mot "claires" dans huitres de claires :

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................
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Question 3 : Les poissons (8 points)

a) Vous accompagnez votre chef a la criée lors de ’approvisionnement. Quels sont les critéres
déterminants pour votre choix de poissons (mode de production, état de fraicheur, ...)

.....................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................

Question 4 : Les viandes ( 12 points)

a) Pour vos prochains menus vous envisagez de changer les viandes. Complétez ce tableau en
indiquant, pour chaque plat : le ou les morceaux que vous voulez commander a votre fournisseur,
I’animal, la catégorie du morceau et la quantité de viande nécessaire par personne.

- Préparations. . MOl‘CeauXde L Quantltepar

S TR T S S ET i Catégorde | personne . -
culinaires - | viande |~ CAtegorle . | . persomne . .

L g A LT =+~ (poids brut) -
Osso bucco

Ragoiit d’agneau

Noisette d’agneau
sautée

Une viande de Beeuf
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b) Définissez les termes :

- la 1égislation francaise en matiére de contrble sanitaire des viandes est stricte : donnez la
signification de "la visite post mortem" :

................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

- Qu'est-ce qu'une estampille ? Justifiez votre réponse en donnant les caractéristiques de l'estampille
communautaire :

................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
............................................................................................................................

................................................................................................................................................................

Question 5 : Les légumes frais (8 points)

a) Sous forme d’un tableau, citez les familles des légumes de votre menu du jour.

b) La commercialisation des légumes est réglementée. La catégorie de qualité figure sur les étiquettes.
Complétez le tableau ci-dessous :

Citez trois catégories de qualité. =~ |. - Précisez les couleurs de Pétiquette
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¢) Quel(s) Iégume(s) de base entre(nt) dans la composition des préparations :

= POtAZE PAISTEN & ..ouiiecc et et e e e

QuestionvG : Les cuissons (7 points)

a) Vous devez cuire la poire pochée (de votre dessert) sous-vide. Expliquez les différentes phases de
préparation et cuisson.

..................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................................

b) Quelles sont les précautions particuliéres 4 1"utilisation du sous-vide, (dans le domaine de ’hygiéne,
durée de conservation...).

.....................................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................
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Question 7 : Les liaisons (7 points)

Quels sont les différents types de liaisons ? Expliquez les phénomeénes.

utilisation

: ”,rvap’e‘_dne liaison

Question 8 : Les ceufs (S points)

Compte tenu de vos préparations quotidiennes pour élaborer vos menus, vous avez constaté que vous
n’avez pas régulierement ’utilisation des blancs d’ceufs. Pourriez-vous acheter des jaunes seuls ?

a) Quelle est I’appellation de ce type de produit ?

assasssescssssscasosrrrossannsassnatnseseassssss

aessecesrsannaas satsecesesceassssrasecarcarrsorans

b) Citez quatre autres exemples (sous quelle forme) ?

DR R LR TR R R R Y L L Ry T S R N O R R T L R L RN T R T R R P e
LT L L R T L LT T R R S L E T R T T R R IR R L Ty T T Ry P T R YY)
D T S L L L T LT T T T R L L L LR D O P T N T R E R TR TR T
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TECHNOLOGIE PATISSIERE

Question 9 : Les desserts (6 points)
a) Donnez la définition des termes suivants :

CRUGUELET T 1.ttt sttt bbb b ea bbb bbb ke bbb babas s e s bt e b b et ebananss

................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

Question 10 : Les crémes (6 points)

Quelles sont les 6 étapes de la fabrication de la créme anglaise ?

..................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................................
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Question 11 : Les pétes de pAtisserie (12 points)

Complétez le tableau de classification des pates :

| Utilisation en cuisine-
[+ oupitisserie
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