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BARÈME

	RÉDACTION DE DOCUMENTS

	Fiches techniques de fabrication
	/  6

	Fiche d’organisation des tâches
	/  4

	TOTAL RÉDACTION DE DOCUMENTS 
	/  10

	
	

	TECHNOLOGIE CULINAIRE

	Question 3.1
	/ 2

	Question 4.1
	/ 2

	Question 4.2
	/ 1

	Question 4.3
	/ 2

	Question 4.4
	/ 1

	Question 4.5
	/ 2

	Question 4.6
	/ 2

	Question 4.7
	/ 1

	Question 4.8
	/ 1

	Question 4.9
	/ 2

	Question 6.1
	/ 1

	Question 6.2
	/ 1

	Question 6.3
	/ 1

	Question 6.4
	/ 1

	TOTAL sur 20
	

	NOTE PARTIE TECHNOLOGIE CULINAIRE 
	/  5

	

	SCIENCES APPLIQUÉES

	ALIMENTATION
	

	Question 4.10
	/  2

	Question 4.11
	/  2

	Question 4.12
	/ 1

	Question 5.1
	/ 1

	Question 5.2
	/ 2

	HYGIENE
	

	Question 2.1
	/ 2

	Question 2.2
	/ 3

	Question 3.2
	/ 3

	Question 6.5
	/ 1

	Locaux - Équipements - Sécurité
	

	Question 7.1
	/ 1

	Question 7.2
	/ 1

	Question 7.3
	/ 2

	TOTAL sur 20
	

	NOTE PARTIE SCIENCES APPLIQUÉES 
	     /   5

	NOTE EP1

(Arrondir au demi-point supérieur)
	     /  20
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MISE EN Situation

Vous êtes employé comme commis à l’hôtel-restaurant « LE VIEUX MAS », situé            12 avenue de la république à GORDES.

Cet établissement possède un restaurant d’une capacité de 45 places ainsi qu’une terrasse ombragée servant aussi bien pour le restaurant que pour le bar, ouvert également à la clientèle de passage.

Le Chef de cuisine vous demande de l’aider à préparer un repas pour un séminaire de 45 personnes.

Le menu sera le suivant :
MENU

Œufs pochés Bragance

((
Blanquette de veau à l’ancienne, riz créole

((
Banon pané et sa roquette à l’huile des Baux

((
Tarte Bourdaloue aux poires
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	RÉDACTION DE DOCUMENTS


1. Complétez les parties grisées des deux fiches techniques de fabrication ci-après :

- Blanquette de veau à l’ancienne, riz créole (page 4/14)

- Tarte Bourdaloue aux poires (page 5/14)


2. Complétez la fiche d’organisation du travail à mettre en place pour réaliser ces deux préparations.

Il vous est proposé deux tracés de documents (pages 6/13 et page 7/14). Choisissez celui que vous préférez.

((
	CONNAISSANCES EN TECHNOLOGIE ET EN SCIENCES APPLIQUEES


Vous répondrez ensuite aux questions de Technologie culinaire et de Sciences appliquées qui vous sont posées.
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	FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION


	INTITULE
	
	RESPONSABLE
	Nbre de couverts

	Blanquette de veau à l’ancienne, riz créole


	
	Saucier
	8


	DENRÉES
	
	UNITÉS
	
	QUANTITÉS
	
	TECHNIQUES DE RÉALISATION

	
	
	
	
	
	
	1 Préparer la viande


2 Blanchir la viande


3 Réaliser les préliminaires


4 Préparer la garniture aromatique


5 Marquer la blanquette en cuisson


6 Confectionner le roux blanc


7 Préparer la garniture à l’ancienne


8 Marquer le riz créole en cuisson


9 Confectionner le velouté


10 Préparer la liaison


11 Terminer la sauce de la blanquette


12 Dresser la blanquette


	ÉLÉMENTS DE BASE
	
	
	
	
	
	

	Épaule de veau sans os
	
	kg
	
	………
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	GARNITURE AROMATIQUE
	
	
	
	
	
	

	Carottes
	
	kg
	
	0,150
	
	

	Oignons gros
	
	kg
	
	0,150
	
	

	Poireaux (blancs)
	
	kg
	
	0,150
	
	

	Céleri branches
	
	kg
	
	0,150
	
	

	Bouquet garni
	
	pièce
	
	1
	
	

	Ail gousse (facultatif)
	
	pièce
	
	2
	
	

	Fond blanc de veau PAI
	
	kg
	
	0,100
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	VELOUTÉ
	
	
	
	
	
	

	………….
	
	kg
	
	0,080
	
	

	Farine
	
	kg
	
	……….
	
	

	Crème double
	
	l
	
	0,15
	
	

	Œuf (jaune)
	
	pièce
	
	1
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	GARNITURE A L’ANCIENNE
	
	
	
	
	
	

	Champignons de Paris
	
	kg
	
	0,200
	
	

	surgelés et escalopés
	
	
	
	
	
	

	Beurre
	
	kg
	
	0,040
	
	

	Citron
	
	pièce
	
	1
	
	

	Oignons grelots
	
	kg
	
	0,160
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	RIZ CREOLE
	
	
	
	
	
	

	Riz long
	
	kg
	
	0,700
	
	

	Beurre
	
	kg
	
	0,070
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ASSAISONNEMENT
	
	
	
	
	
	

	Sel gros
	
	PM
	
	PM
	
	

	Sel fin
	
	PM
	
	PM
	
	

	Clous de girofle
	
	PM
	
	PM
	
	

	Sucre semoule
	
	PM
	
	PM
	
	

	Poivre blanc
	
	PM
	
	PM
	
	

	MATÉRIEL DE PRÉPARATION
	
	MATÉRIEL DE DRESSAGE

	Plaque à débarrasser, 3 calottes, 1 bahut, 1 planche à découper, 1 chinois, 1 grande russe avec couvercle,

1 petit rondeau, 3 sauteuses.


	
	………………………………..

………………………………..
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	FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION


	INTITULE
	
	RESPONSABLE
	Nbre de couverts

	Tarte Bourdaloue aux poires

	
	Pâtissier
	8

	
	
	
	
	
	
	

	DENRÉES
	
	UNITÉS
	
	QUANTITÉS
	
	TECHNIQUES DE RÉALISATION

	
	
	
	
	
	
	1 Réaliser la pâte brisée sucrée

2 Réaliser la crème d’amandes :

3 Préparer les poires

4
   ……….   la tarte

5
Garnir la tarte

6
Marquer la tarte en cuisson

7 Préparer les éléments de finition

8 Abricoter la tarte

9
Dresser la tarte



	PÂTE BRISEE SUCRÉE
	
	
	
	
	
	

	Farine
	
	kg
	
	...........
	
	

	Sel fin
	
	kg
	
	0,05
	
	

	Sucre semoule
	
	kg
	
	0,025
	
	

	Beurre
	
	kg
	
	0,125
	
	

	Œuf (jaune)
	
	pièce
	
	1
	
	

	Eau
	
	l
	
	0,05
	
	

	Farine pour abaisser
	
	kg
	
	0,040
	
	

	Beurre pour le cercle
	
	kg
	
	0,010
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	DORURE
	
	
	
	
	
	

	………….
	
	pièce
	
	1
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	GARNITURE
	
	
	
	
	
	

	Poires au sirop appertisées
	
	boîte 
	
	1
	
	

	(boîte 4/4)
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	CRÈME D’AMANDES
	
	
	
	
	
	

	Beurre
	
	kg
	
	0,100
	
	

	Sucre semoule
	
	kg
	
	0,100
	
	

	Œuf entier
	
	pièce
	
	2
	
	

	Farine
	
	kg
	
	0,100
	
	

	Amandes en poudre
	
	kg
	
	0,100
	
	

	Vanille (extrait liquide)
	
	PM
	
	PM
	
	

	Rhum ambré
	
	l
	
	0,04
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	FINITION
	
	
	
	
	
	

	Amandes effilées
	
	kg
	
	0,050
	
	

	Nappage abricot P.A.I.
	
	kg
	
	0,100
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	MATÉRIEL DE PRÉPARATION
	
	MATÉRIEL DE DRESSAGE

	……………………………………………………....
………………………………………………………
………………………………………………………
	
	Plat rond

Papier dentelle
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	1er tracé au choix

Fiche d'organisation DES TACHES



	Indiquez de façon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations à réaliser :

	

	INTITULE DES PRÉPARATIONS

	1 – Blanquette de veau à l’ancienne, riz créole

       
2 – Tarte Bourdaloue aux poires

	
	
	
	
	
	
	
	

	PROGRESSION

	

	1re heure


	

	2e heure


	

	3e heure


	

	4e heure


	

	Dernière demi-heure


	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Service : 

	
	
	
	
	
	
	
	

	Observations :

Indiquez le temps de cuisson de la blanquette : 
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2e tracé au choix

	Fiche d'organisation DES TACHES



	Indiquez de façon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations à réaliser :


	INTITULE DES PRÉPARATIONS

	                                       1 – Blanquette de veau à l’ancienne, riz créole

                                       2 – Tarte Bourdaloue aux poires




	PROGRESSION


	PLAT 1
	Horaire
	PLAT 2

	
	Début
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	1 h 00
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	2 h 00
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	3 h 00
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	4 h 00
	

	
	15
	

	
	4 h 30
	


	Service : 




	Observation :

Indiquez le temps de cuisson de la blanquette : 
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	2 – Hygiène


2.1 Lorsque vous avez été embauché, vous avez passé une visite médicale et avez peut-être subi un test de dépistage de porteur sain. Définissez le terme souligné et indiquez la conséquence de la manipulation des denrées alimentaires par un personnel porteur sain sur la qualité des préparations culinaires. 
…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

2.2 Avant de prendre votre poste, vous devez respecter certaines règles d’hygiène. Justifiez l’intérêt de ces consignes en complétant le tableau ci-dessous :

	Règles
	Justification

	Port d’une tenue professionnelle


	

	Lavage des mains


	

	Nettoyage et désinfection du plan de travail et du matériel
	


3  - L’entremétier a préparé les œufs pochés Bragance

3.1 Les œufs qui vous ont été livrés ont été pondus le 25/02/05. Indiquez la date jusqu’à laquelle ces œufs peuvent être vendus comme œufs extra-frais :

…………………………………………………………………………………………………………
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3.2 Face aux intoxications alimentaires, les œufs sont des aliments à risque. 

Salmonellose :  Alerte aux œufs en Grande Bretagne ...

La salmonellose est une infection intestinale, qui se contracte par l’ingestion de produits contaminés, parmi lesquels les préparations à base d’œufs occupent une place de choix. Elle se manifeste quelques heures après le repas par des diarrhées fébriles et parfois des vomissements. Face à une épidémie de salmonellose « d’une ampleur considérable », due à des oeufs infectés, les autorités sanitaires avaient même dû inviter les Britanniques à ne plus manger d'oeufs crus ou de produits à base d'œufs peu ou pas cuits, comme les mayonnaises. Pour trouver la source de la contamination, il faut remonter aux élevages de poules périodiquement infestées par ce germe. Or, une fois les œufs infectés cassés, il suffit de laisser proliférer à l’air libre les salmonelles, qui se multiplient toutes les demi-heures, pour obtenir une omelette toxique !


Document inspiré d’un article paru dans l'édition du journal « Le Monde » du 12.02.89

Après avoir lu le document ci-dessus, et à partir de vos connaissances personnelles, précisez :

· la bactérie pathogène fréquemment mise en cause dans les toxi-infections liées aux œufs :

…………………………………………………………………………………………………………

· les symptômes développés par les malades :

…………………………………………………………………………………………………………

· les personnes les plus sensibles à l’infection :

…………………………………………………………………………………………………………

· les fautes d’hygiène contribuant à l’apparition de la maladie :

…………………………………………………………………………………………………………
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4 - Vous vous apprêtez à préparer la blanquette de veau à l’ancienne :

4.1 Indiquez la composition de la garniture aromatique et son rôle :

Composition : 

…………………………………………………………………………………………………………

Rôle : 

…………………………………………………………………………………………………………

4.2 Donnez la définition d’un velouté :

…………………………………………………………………………………………………………

4.3 Citez deux autres liquides utilisés en cuisine pour la préparation de mets à base de viande et de poisson, qui permettent de réaliser des veloutés ; indiquez les noms des veloutés correspondants :

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

4.4 La législation en vigueur vous impose de conserver les étiquettes à la réception de viandes bovines. Voici l’étiquette du produit que vous allez utiliser :
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Indiquez l’origine de l’épaule de veau  :

…………………………………………………………………………………………………………

4.5  Indiquez les autres morceaux de viande pouvant être utilisés pour réaliser une blanquette ?

…………………………………………………………………………………………………………


4.6 Citez le mode de cuisson utilisé pour la blanquette :


…………………………………………………………………………………………………………


4.7 Donnez la signification de PAI :

…………………………………………………………………………………………………………

4.8 Relevez, dans les deux fiches techniques que vous avez complétées, les PAI utilisés :

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

4.9 A partir de la fiche technique de la blanquette et du tableau ci-dessous, organisez le stockage de toutes les matières premières, selon les températures proposées :

	0 à + 3° C
	4° à 8 ° C
	- 18° C
	Température ambiante
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4.10 Le principal ingrédient de la blanquette est la viande, riche en protéines. Indiquez le rôle des protéines dans l’organisme :

…………………………………………………………………………………………………………

4.11 Décrivez l’action de la chaleur sur les protides : 

…………………………………………………………………………………………………………

4.12 A l’aide du document ci-dessous, calculez la valeur énergétique de 100 g de veau.

Composition nutritionnelle de 100 grammes de viande de veau parée

(Extrait de la table de composition des aliments, éd. Foucher)

	Constituants énergétiques
	Eléments minéraux
	Vitamines

	Protéines
	Lipides
	Glucides
	Sodium
	Calcium
	Fer
	Vit. C
	Vit. B1

	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	19
	5
	0
	90
	13
	3
	1.5
	0.16


…………………………………………………………………………………………………………

5 – Un Banon pané figure au menu

5.1 Indiquez l’élément minéral le plus important contenu dans ce fromage :

…………………………………………………………………………………………………………

5.2 Enoncez la conséquence de la carence de cet élément minéral dans l’organisme :

…………………………………………………………………………………………………………
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6 - Vous vous apprêtez à préparer la Tarte Bourdaloue aux poires :

6.1 Citez deux variétés de poires :

…………………………………………………………………………………………………………

6.2 Indiquez la température de stockage des fruits frais :

…………………………………………………………………………………………………………

6.3 Citez trois pâtes de base utilisées pour réaliser une tarte :

…………………………………………………………………………………………………………

6.4 Proposez deux utilisations pour la crème d’amande différentes de celle de la tarte Bourdaloue :

…………………………………………………………………………………………………………

6.5 Après sa fabrication, la tarte est refroidie rapidement. Enoncez l’action du froid positif sur les micro-organismes :

…………………………………………………………………………………………………………

((
7 – Locaux, équipements, sécurité

Au moment du nettoyage, un de vos collègues se blesse gravement en se renversant sur la main un produit d’entretien dont l’étiquette porte le pictogramme suivant :

[image: image1.png]
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7.1 Donnez la signification de ce pictogramme :

…………………………………………………………………………………………………………

7.2 Indiquez la mesure de sécurité non respectée par votre collègue :

…………………………………………………………………………………………………………

7.3 Précisez deux gestes de secours à adopter face à cet accident  :

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

ORIGINE : France


CATÉGORIE : VEAU         TYPE : VIANDE





VIANDE BOVINE -   ÉPAULE DE VEAU SANS OS





Emballé-le :  04.02.2005                                        À cons. jusqu’au : 09.02.2005





PRIX AU KG               POIDS NET                    PRIX A PAYER    À conserver entre 0° et 2° C


     13,50                         1,600 kg                                 21,60 €





LOT : 000000                                        45, rue de la Marne            


                                                                  91150 Palaiseau





France


44.036.001


CEE











