CORRIGÉ

Tableau de stratégie

	Questions
	Compétences
	Savoirs associés
	Points

	ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

	Question 1
	C11 / Réceptionner des marchandises
	1/08 Les produits et les préparations culinaires
	4

	Question 2
	C21 / Dresser une liste prévisionnelle de produits
	1/8  Les viandes de boucherie
	8

	Question 3
	C13 / Participer aux vérifications
	1/7 Les préparations de base
	5

	Question 4
	
	1/8 Les produits et les préparations culinaires
	4

	Question 5
	C11 / Réceptionner des marchandises
	1/9 Les procédés de conservation
	6

	Question 6
	C11 / Réceptionner des marchandises
	1/9 Les procédés de conservation
	3

	SERVICE ET COMMERCIALISATION

	Question 7
	C44/ Communiquer au sein de l’entreprise
	2.7.4/ Les vignobles et les vins AOC Français
	6

	Question 8
	
	2.3 / La connaissance des produits 
	3

	Question 9
	C22 / Planifier son travail
	2.3 / La connaissance des produits
	9

	Question 10
	C36/ Opération de mise en place

C44/ Communiquer au sein de l’entreprise
	2.2.6 / Le matériel

3.3 / La communication professionnelle
	6

	Question 11
	C42/ Prendre la commande
	2.7.5 / Les autres boissons alcoolisées
	6


DOCUMENT A : VIANDES BOVINES
4 points (2 par bonne réponse)

	2 races de viande bovine

	La blonde d’Aquitaine

L’aubrac


DOCUMENT B : LES MORCEAUX DE BŒUF

8 points (2 par bonne réponse)
	4 morceaux de remplacement

	Filet semi-paré avec chaînette

	Faux-filet 3 côtes

	Milieu de rumsteak PAD (cœur de rumsteak)

	Filet de bœuf PAD sans chaînette


DOCUMENT C : LES SAUCES
5 points (1 par bonne réponse)

	APPELLATIONS 
	LEURS PRINCIPALES CARACTERISTIQUES

	Sauce marchand de vin
	Sauce brune composée d’échalotes ciselées et de vin rouge servie avec des pièces de bœuf.

	Sauce chasseur
	Sauce brune additionnée de champignons émincés, de persil haché et montée au beurre. Elle est servie avec des volailles.

	Sauce hollandaise
	Sauce émulsionnée chaude à base de beurre et de jaunes d'œufs servie le plus souvent avec du poisson.

	Sauce au poivre
	Sauce brune particulièrement relevée servie souvent avec des pièces de bœuf ou du magret de canard.

	Sauce béarnaise
	Sauce émulsionnée chaude à base de beurre et de jaunes d'œufs et additionnée d'une réduction d'échalotes, de mignonnette, d'estragon et de cerfeuil.


DOCUMENT D : PRĒPARATIONS CULINAIRES
4 points (1 par bonne réponse)

	
	Produit 1 : 

fois gras frais
	Produit 1 : l’entrecôte entière 

	Aseptiser 
	dénerver
	dégraisser

	Chambrer
	
	Détailler en pièce

	Barder
	
	parer


DOCUMENT E : LES SIGLES

6 points (1 par case correcte)

	
	DLC
	DLUO
	UHT

	Définition 
	Date limite de consommation
	Date limite d’utilisation optimale
	Ultra haute température

	Type de produit  
	Fromages

viandes
	légumes stérilisés
	Lait

Crème liquide


DOCUMENT F : LES ZONES DE CONSERVATION
3 points (1 par case correcte)

il y a des produits qui n’ont pas de lieu !!!

	Chambre froide

Beurre – Œuf- Fromage
	Chambre froide

Viandes
	Chambre froide

Légumes

	beurre

crème liquide


	Foie gras frais

entrecôte
	Champignons

figues


DOCUMENT G : ACCORD METS ET VINS
6 points (2 par case correcte)

	MENU
	REPONSES

	Foie gras de Canard mi-cuit et sa confiture de figues
	À l’appréciation du jury (vin moelleux, liquoreux…)

	Côte de bœuf de Chalosse et pommes sarladaises
	À l’appréciation du jury (vin rouge)

	Rocamadour chaud sur mesclun de salade
	À l’appréciation du jury (vin blanc)


DOCUMENT H : LE ROCAMADOUR

3 points (1 par case)

	Lait
	Pâte
	Région

	Chèvre
	Pâte molle croûte naturelle
	Quercy


un cahier des *

DOCUMENT I :  LES FROMAGES FRANÇAIS A.O.C 
9 points (3 points par ligne correcte ou 1 point par fromage correct)

	Région
	Fromage A.O.C.
	Lait
	Pâte

	Normandie
	Camembert ou

Livarot ou

Pont l’évêque ou

Neufchâtel
	Vache
	PMCF

PMCL

PMCL

PMCF

	Savoie
	Abondance ou

Reblochon ou

Beaufort
	Vache
	PPNC

PPNC

PPC

	Auvergne
	Bleu d’Auvergne ou 

Fourme d’Ambert
	vache
	PP


DOCUMENT J : LA TARTE AUX PRUNEAUX (6 points)
2 points (1 point pour chaque couvert à la bonne place)

	Couvert n°1
	Fourchette à entremets 

	Couvert n°2
	Couteau à entremets 


4 points (1 pour la pâte, 1 pour les prunes dénoyautées, 1 pour l’appareil et 1 pour la phrase commerciale)

	Argumentation commerciale 

	C’est une pâte brisée, recouverte de prunes dénoyautées et d’un appareil à base d’œufs, de crème et de sucre.




DOCUMENT K : LES BOISSONS APÉRITIVES ET DIGESTIVES

6 points (1 par réponse juste)

	Famille
	Nom commercial
	Famille
	Verrerie

	Digestif pour les femmes
	(Get 27
	(Liqueur
	(verre à digestif

	Digestif pour les hommes
	(Armagnac
	(Eau de vie de vin
	(verre à digestif
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