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Ce sujet comporte 5 pages numérotées de 1/5 à 5/5. 
Assurez-vous que cet exemplaire est complet. 

 
Vous répondrez directement sur le sujet à rendre en fin d’épreuve. 

 

 

« L’usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé. 
L’usage de calculatrice sans mémoire, « type collège » est autorisé. ». 

 

 
1ère partie : Les fruits et légumes 

 
                         /3,5 POINTS 

 
2ème partie : Les hors-d ’œuvres chauds à base de pâte 

  
                         / 6,5 POINTS 

 
3ème partie : Les poissons 

 
                         / 5 POINTS 

 
4ème partie : Les viandes de boucherie 

 
                         / 5 POINTS 

 
TOTAL 

 
                         / 20 POINTS 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Vous venez d’obtenir votre mention Complémentaire et vous êtes embauché dans l’entreprise de Monsieur 

Dario. 

Dans la boutique un large choix de plats 

cuisinés est proposé : assortiments de 

salades, de tartes, de plats chauds, des 

spécialités régionales mais aussi une grande 

variété de petits fours et verrines ainsi que de 

nombreux desserts.  

Pour la partie organisation de réception, 

l’entreprise propose sur réservation des 

prestations de qualité : lunchs, cocktails, 

buffets froids et chauds... 

 

1ère partie : Les fruits et légumes (3,5 points) 
 
Pour ses salades M. DARIO vous pose des questions sur les différentes gammes 
 

1.1. Définir la notion de GAMMES. 
 

 …………………………………………………………………………………………………………………… 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………. 
 
 

1.2. Compléter le tableau suivant en donnant un exemple de fruit pour chaque gamme. 
 

1ère gamme  
 

produits agricoles frais, en l’état, 

2ème gamme produits agricoles et préparations cuisinées, pasteurisées, ou appertisées 
(conserves), conservées à température ambiante. 

3ème gamme produits agricoles et préparations cuisinées, surgelées, conservées à des 
températures d'au moins – 18 °C 

4ème gamme  

5ème gamme  

 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Produit_agricole
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pasteurisation
https://fr.wikipedia.org/wiki/Conserve
https://fr.wikipedia.org/wiki/Surgel%C3%A9
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

2ème partie : Les hors-d ’œuvres chauds à base de pâtes (6,5 points)  
 

2.1. Préciser dans le tableau ci-dessous soit la pâte de base soit un exemple d’application culinaire. 
 

PATE DE 
BASE 

APPLICATION CULINAIRE PATE DE 
BASE 

APPLICATION CULINAIRE 

 Brioche 
 

Coulibiac, brioche fruits de mer foie gras 
en brioche, saucisson en brioche. 

BRI :SEE Quiche lorraine 

PATE A 
CHOUX 

Gnocchi a la parisienne A frire Beignets, cromesquis, fritots   

Crêpes 
 

Pannequets, aumônière  A nouilles Ravioles, raviolis, spaghetti. 

Feuilletée 
 

Allumettes, bouchée à la reine, 
chausson, croustade, friand……. 

Pizza ou  
a pain  

Pissaladière 

 
 

2.2. Compléter la fiche technique de la pâte feuilletée (base 0,250 kg de farine). 
 

Ingrédients Progression 

- Farine 0,250 kg 
 

 

 Réaliser une fontaine  

 Dans le puit mettre l’eau et le sel 

  

  

  

  

  

  

  

 Laisser reposer 

 Tourer les 2 derniers tours  
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

3ème partie : Les poissons (5 points) 
 
Mr DARIO veut tester vos connaissances sur les poissons 

 
3.1. Citer six critères de fraîcheur du poisson. 

 

Le corps : rigide et ferme, 
 

L’odeur : fraîche et agréable, 
 

L’œil vif et brillant 
 

Les branchies humides et rouges vif 
 

La peau brillant et intacte 
 

Les écailles brillantes et adhérentes 
 

 
 

3.2. Proposer :  
 

- deux poissons d’eau de mer : 
 

 …………………………………………………………………………………………………………………. 
 

 ............................................................................................................................................................ 
 

Rouge, sardine, thon, barbue, Ce), flétan, limande, sole, turbot, raie, dorade (daurade), st pierre 
- deux poissons d’eau douce : 

Flétan sandre, truite, brochet, carpe,  

 ………………………………………………………………………………………………………………….. 
 

 ………………………………………………………………………………………………………………….. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

4ème partie : Les viandes de boucherie (5 points) 
 
Mr DARIO voudrait ajouter à ses prestations de l’agneau, il vous demande de classer les morceaux. 
 
 

 
 
 

4.1. Nommer dans le tableau ci-dessous les différents morceaux de l’agneau. 
 

 
 

1 Gigot raccourcit 6 Cotes secondes  

2 Epaule  7 Cotes découvertes 

3 Selle de gigot 8 Collier  

4 Selle anglaise 9 Haut de côtelettes 

5 Cotes premières 10 Poitrine  

 


