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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dans une boutique traiteur située en hypercentre de la ville de Lille, vous vous occupez de la
préparation culinaire et du conseil client.

Vous réceptionnez les livraisons : cagettes de fruits et [égumes frais provenant de
producteurs locaux, pieces de viande de boucherie et gibiers sélectionnées chez un artisan
partenaire, et 'arrivage de vins soigneusement choisis par le responsable de la cave.

Votre travail consiste a contrdler la qualité, vérifier la fraicheur des produits, calibrer les
légumes, parer les viandes et ranger I’ensemble en chambre froide ou en rayon.

Tout au long de la journée, vous conseillez la clientéle, expliquez I’origine des produits, la
composition des sauces, les modes de cuisson, et assurez un service chaleureux et
personnalisé.

Session 2026 | 26-CS3-ET-ET1-PO1
Examen et Spécialité : CERTIFICAT DE SPECIALISATION EMPLOYE TRAITEUR
Intitulé de I'épreuve :  ET1 - Technologie professionnelle
Type : SUJET  [Durée: 1h | Coefficient: 4 |Page :2/7




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 1 : Les fruits et [égumes

Vous réceptionnez les légumes chaque matin et vous décidez de former I'apprenti sur la lecture des
étiquettes.

Compléter les inscriptions obligatoires de I'étiquetage

D GAEC
"Les Jardins du Chﬁy{au
Capital social variable : 156840 €curo

¥

Siege social : 17 rue de la brique rouge

59000 LILLE

Tél.: 0237537070
Siret 321456 678 00023 - Code APE 0134

RC Chartres F 543 678 567
Réglement (CE) N22345/07
N°59.1
= . 10 X IKG
\
Exemple : numéro de lot [
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 2 : Le beeuf et le veau

Le chef vous présente les futurs plats qu’il souhaite mettre en place en boutique.
Il vous demande de citer les morceaux utilisés et un mode de cuisson pouvant étre appliqués aux

différents plats.

Appellation Morceaux utilisés

Mode de cuisson

Exemple : boeuf bourguignon

macreuse, paleron,
jumeaux

ragoQt

tournedos Rossini

pot au feu

pavé de beeuf sauce au poivre

veau marengo

0SS0 bucco de veau

escalope de veau ala

milanaise

blanquette de veau a

I’ancienne

DOSSIER 3 : Les sauces de bases froide et chaude

Compléter le tableau et indiquer le nom ou la composition des différentes sauces ainsi qu’une utilisation

culinaire.
Sauce Composition Utilisation culinaire
Exemple : mayonnaise, ketchup, sauce anglaise, cocktail de crevettes et avocat

sauce cocktail

tabasco, Cognac,

sauce mornay

oignon ciselé, vin blanc, fond brun de veau
lié, moutarde, cornichon en julienne blanchi,
montée au beurre

sauce poivre

huile, jaune d’ceuf, moutarde, vinaigre ou
citron

sauce tartare

échalote grise, champignon de Paris, Cognac,
vin blanc, fond brun tomaté, estragon, cerfeuil

Session 2026 | 26-CS3-ET-ET1-PO1
Examen et Spécialité : CERTIFICAT DE SPECIALISATION EMPLOYE TRAITEUR
Intitulé de I'épreuve :  ET1 - Technologie professionnelle
Type : SUJET  [Durée: 1h | Coefficient: 4 |Page :4/7




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 4 : Les gibiers

Dans le cadre d’'un salon de la gastronomie du Nord-Pas-de-Calais, les organisateurs souhaitent
mettre en avant les produits de la chasse.

lIs vous demandent de réaliser un met a base de sanglier.

Question 1

Compléter le tableau :

a|dwaxa

Classification : gibier a poil de petite venaison

Préparation préliminaire : dépouiller

Appellation culinaire : civet de lievre a la royale

Garniture a base de légumes anciens : cerfeuil
tubéreux

h----------------------------------------

Classification :

Préparation préliminaire :

Appellation culinaire :

Garniture a base de légumes :

| Source 3/12/25 & 10H13 : I inpi 2image= i 18jazy |

h----------------------------------------
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Question 2

Citer sept ingrédients composant une marine crue.

Question 3

Préciser les intéréts d’'une marine crue.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOSSIER 5: Les vins et alcools

Sur la carte du restaurant éphémére du salon, sont proposés différents mets a base de vin et
d’alcool.
Relier par une fleche le plat a son vin ou alcool qui entre dans sa composition.

Exemple : poulet
ala normande

entrecote
bordelaise

canard a l'orange Bordeau rouge

terrine de foie

Armagnac
gras

huitre gratinée

bouillabaisse

Grand Marnier

Exemple:
Calvados

Champagne

steak au poivre

boeuf

; Bourgogne rouge
bourguignon 9og g
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