CCF de technologie culinaire                                           Epreuve de BEP
NOM DE L’ELEVE :
DATE :
CLASSE :
(Toutes les questions sont sur 1 point)
Situation

Thomas est chef de cuisine au restaurant : « Aux sens émerveillés » à Chambéry.

Il va réaliser un questionnaire qui lui servira pour réaliser le recrutement des cuisiniers pour son restaurant.

Thomas décide de mettre à la carte de son restaurant des poissons, crustacés et des coquillages. Pour cela il a besoin que vous l’aidiez dans sa tache, à savoir : 

1°) quels sont les 3 types de morceaux que l’on peut tailler dans les poissons ?
Tronçon, filet, darne

2°) Citer 5 critères de fraicheur d'un poisson.
Ouïes roses

Odeur agréable iodé

Anus fermé

Ecailles adhérentes

Corps ferme
3°) la dorade possède combien de filets ?
2 filets
Thomas se pose plusieurs questions d’ordre « culture générale » :
4°) La pèche hauturière dure combien de jours?
3 jours (ou plusieurs jours, il n’y a pas de durée légale)

5°) Que signifie  l'ostréiculture?
Elevage des huitres

Thomas se demande ce qu’il va pouvoir mettre à la carte de son restaurant concernant les fruits de mer, pouvez vous l’aider dans ses choix :
6°) Citer 3 coquillages ?
Moule, huitre, st jacques.

7°) Citer 3 céphalopodes?
Poulpe, seiche, calmar.

8°) Citer 3 crustacés?
Homard, langouste, tourteau.

Thomas est originaire de la Bresse, très célèbre pour ses volailles et souhaite mettre de la volaille à sa carte. Aidez-le à faire des choix.
9°) Citer 3 volailles à chair blanches ?
Chapon, poulet, dinde.

10°) Citer 3 volailles à chair rouges ?
Canard, oie, pintade.

11°) Expliquer le cahier des charges d'une volaille Label rouge?
91 jours d'élevage
Élevé en pleine air

75% céréales 

Thomas va aussi utiliser des B.O.F pour réaliser différents mets.

12°) Compléter la structure de l œuf ?
Poids : 60 g en moyenne /  blanc : 34 g environ / jaune : 20 g environ / coquille : 6 g environ 
13°) Quelles sont les couleurs correspondantes au style de lait ?

Demi-écrémé : bleu / Ecrémé : vert / Entier : rouge / Cru : jaune

Thomas sais que sur le bassin Chambérien, la clientèle s’attends à trouver de la viande à la carte de ce nouveau restaurant. Mais quel animal Thomas va t il pouvoir préparer, et de quelle façon ? Aidez-le.
14°) Viandes:

Citez 2 Ovins: agneau, mouton

          2 Caprins : chèvre, bouc, chevreau
          2 Porcins : porc, porcelet

          2 Bovins : bœuf, veau

          2 Equidés : cheval, poulain

15°) Donner les cuissons correspondantes aux 3 catégories des viandes?

                                           cuissons
1ere cat: ….................. sauté, grillé, 
2ème cat:..................... poêlé, rôtir
3ème cat:.....................ragout, braisé

Thomas va inévitablement utiliser des légumes et/ou des fruits pour accompagner ses différents plats.  
16°) Placer les légumes suivants par famille ?

Carotte : racine

Blette : feuille

Pomme de terre : tubercule

Choux de Bruxelles : inflorescence
17°) Citer 3 légumes oubliés ou « dit » anciens ?
Topinambour, crosne, panais, rutabaga
18°) Placer des fruits dans les familles suivantes ? (2ou3fruits)

Agrumes : orange, citron, pamplemousse

Secs : raisin de Corinthe, abricot secs

Oléagineux : noix, amande, noisette.

Amylacés: banane, châtaigne
19°) La couleur de l’étiquette ? Signification, et catégorie

Verte : 1ere catégorie bonne qualité très léger défaut

Grise : 3eme catégorie médiocre

Rouge : extra    très bonne qualité sans défaut

Jaune : 2eme  catégorie qualité assez bien, quelques défauts apparents

Pour éviter toute perte financière, Thomas souhaite avoir des renseignements sur les différents modes de conservation.

20°) Citer 4 modes de conservations?

Stérilisation, appertisation, surgélation, fumigation, congélation, salage, mise sous vide…
NOTE :
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