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NE RIEN ECRIRE

DANS LA PARTIE BARREE

PARTIE ENTRETIEN DES MATERIELS ET EQUIPEMENTS DE LA CUISINE

En cuisine professionnelle on redoute les intoxications alimentaires aussi 1’objectif propreté est
un impératif primordial. La propreté a-t-elle le méme sens pour tous ?

1. Complétez le tableau suivant 3pt

TYPE DE PROPRETE |TYPE DE PROCEDE PRODUIT A
SOUILLURES D’ENTRETIEN UTILISER

Visuelle

Microbiologique

2. Citez quatre facteurs d’efficacité d’un nettoyage. 2 pt

3. Citez trois propri€tés principales des détergents 3pt

Concours: 0.P. CUISINE
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

4. Entretien d’un four micro-ondes : Vous avez oublié de recouvrir un plat que vous avez réchauffé et
des projections ont eu lieu dans I’enceinte. Comment allez-vous nettoyer I’ intérieur (précisez le
matériel, le type de produit, les étapes) 2pt
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NE RIEN ECRIRE

DANS LA PARTIE BARREE

PARTIE DOMAINES CONNEXES

TESTS DE CHARCUTERIE ( Total = 7 Pts)

1. Indiquez les pates nécessaires 2 la fabrication des préparations suivantes (7 Pts)

PREPARATIONS

PATES

Quiches
Croustades

Dartois
Vol au vent

Gougere

Gnocchi a la Parisienne

Pannequets et ficelle picarde
Garnitures pour consommeés

Coulibiac de saumon

Raviolis
Lasagne

Pizza

Concours: O.P. CUISINE
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

TESTS DE PATISSERIE (Total = 8 Pts )

2. Entourez la bonne réponse ( 0.5 Pt)

La pate feuilletée se cuit a:

e 200°C
e 250°C
e 280°C

3. Entourez la bonne réponse ( 0.5Pt)

Le fondant s’utilise a:

e 28°C
e 35°C
e 43°C

4. Entourez la bonne réponse ( 0.5 Pt)

Pour réaliser une créme au beurre au sucre cuit, le sirop doit étre cuit au:
e Petit filet
e Petit boulé

e petit cassé
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

5. Complétez les pointillés ci-dessous (1.5 Pts=0.5x3)

Une mesure d’un litre contient ............ blancs d’ceufs
Une mesure d’un litre contient ............ jaunes d’ceufs
Une mesure d’un litre contient .............. ceufs entiers

6. Les crémes de base et leurs dérivés (3 Pts=1x3)

e Une créme mousseline = créme patiSSIere + ............c.coeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e
e Une créme Chiboust = créme patiSSIere +............cooviiiiiiiiiiiiiiiiriiiiiiiiiieanas
e Une créme diplomate = créme patisSiere +...........coooviiiiiiiiiiiiiiins e

7. Les crémes au beurre (2 Pts = 0,5 x 4)

Indiquez les différentes méthodes utilisées pour réaliser une créme au beurre
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

TESTS DE BOUCHERIE ( _Total = 20 Pts)
La conformation des animaux de boucherie est exprimée par les lettres E.U.R.O.P.

Citez les définitions correspondant 3 chacune de ces lettres (5 Pts)

L’état d’engraissement est exprimé par un chiffre , dites & quoi correspondent ces
chiffres :

(5 Pts)
1:
5_

L’ agneau (2 Pts)

Comment appelle-t-on deux gigots non séparés ?
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

Le beeuf (5Pts)

Dites a quelle catégorie appartiennent les morceaux suivants

MORCEAUX CATEGORIE

L’aiguillette baronne

Le contrefilet

Le collier

La bavette d’aloyau

La tranche grasse

Citez les morceaux qui composent un cuisseau de veau (3 Pts)
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

TESTS DE MATERIEL DE CUISSON ( Total = 5 Pts)

A) Citez les trois types de cuiseurs 4 vapeur avec pression (vapeur séche ou surchauffée). 3 pts

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

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