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1°' partie : Les morceaux de porc / 6 points
2°me partie : Les mollusques et crustacés /1,5 points
3°me partie : Les oceufs / 5 points
4éme partie : Les patés, terrines et ballotines / 6 points
5éme partie : Les préparations de bases /1,5 points
TOTAL / 20 points
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

CONTEXTE : L’entreprise « Au porcelet rose » est spécialisée en traiteur boutique. Elle est située dans une
zone de chalandise de Nantes.
Vous étes embauché comme traiteur, vous étes responsable des approvisionnements.

1¢'¢ partie : Les morceaux de porc :

1.1. Votre responsable vous demande d’élaborer un tableau de découpe du porc.
Enumérer les différentes parties du porc :

1- 5- 9-

2- 6- 10-
3- 7- 11-
4- 8- 12-
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2¢me nartie : Les mollusques et crustacés :

2.1. Les mollusques et les crustacés sont de plus en plus utilisés dans les différentes fabrications de
I'entreprise.
Cocher la case Vrai ou Faux :

Affirmations Vrai Faux

1) Les crustacés peuvent étre pochés au court-bouillon.

2) Chatrer une écrevisse, c’est lui enlever la téte.

3) L’huitre ne peut que se manger crue.

4) Le homard peut se faire griller.

5) Les crustacés verdissent a la cuisson.

6) Les calmars peuvent se présenter sous forme de beignets.

3emepartie : Les ceufs :

L’ceuf est la matiére premiére la plus utilisée dans les fabrications
3.1. Associer I'utilisation des ceufs aux préparations.

CEuf entier Jaune d’ceuf Blanc d’ceuf

Sauce Mornay

Meringues

Creme caramel

Creme anglaise

Creme au beurre

Flan pétissier

3.2. Citez quatre ovoproduits.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.3. Indiquer les temps de cuisson.

CEufs mollets CEufs frits

CEufs durs CEufs pochés

3.4. Nommez quatre mentions qui figurent sur 'emballage des ceufs :

4eme partie : Les patés, terrines, ballotines :

4.1. Votre entreprise souhaite renouveler sa gamme de patés, terrines et ballotines dans ses deux
magasins. Le chef vous demande de lui suggérer 2 sortes de terrines, 2 sortes de patés et 2 sortes de
ballotines en lui indiquant les ingrédients nécessaires a leurs élaborations.

Patés Ingrédients
Terrines Ingrédients
Ballotines Ingrédients
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

5éme nartie : Les préparations de bases :

5.1. Vous réalisez de la pate a choux pour des pommes dauphines, des quenelles, des choux a la creme.

Citer les principaux ingrédients et les quantités nécessaires.

INGREDIENTS POIDS

5.2. Préciser le nom de la pate a chou avant d’incorporer les ceufs ?
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