Solutions a l'intention des experts

Temps
Moyens auxiliaires

Calculatrices

Appareils électroniques

Stylos

Evaluation

Formulation f/m

30 minutes pour 11 exercices.

Aucun moyen auxiliaire autorisé (ouvrages de référence, etc.).

Seules les calculatrices se limitant aux fonctions arithmétiques de base sont

autorisées. Ne sont pas autorisées: calculatrices programmables ou dotées de

fonctions de mémorisation de texte.

Les téléphones portables ou autres appareils électroniques doivent rester éteints.

Sont autorisés les stylos a bille ou feutres permanents.
Ne sont pas autorisés: crayons a papier ou stylos/plume effagables.

Nous avons indiqué le nombre de points pouvant étre obtenus. Les réponses
supplémentaires ne seront pas notées.
Les solutions en italiques correspondent a d'autres réponses possibles.

Pour faciliter la rédaction du document, seul le genre masculin sera utilisé.

Exercices, délais et nombre de points par position d'évaluation

Position 1 Position 2 Position 3
Coefficient 3 Coefficient 1 Coefficient 1
Points max Paints obt. Ex. N° Temps Points max Paints abt. Points max Paints abt.

* Le total des nombres de points effectifs obtenus aux positions 1, 2 et 3 doit étre repris sur la feuille de la note

finale.

Questions d’examens réalisées par :
Editeur :

Groupe de travail de Hotel & Gastro formation, Weggis
SDBB, Département Procédure de qualification, Berne
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_Origine : 0 ,
:!“PoiSSons d'eaudouce ’ = |Perche, fera, truite, brochet omble

' . ‘Poissons d'eau de mer i - | ® [Hareng, Io}tte,;sole;‘turbot

Teneur en lipides :*

Anguille, hareng, saumon maquereau sardme

‘e Poissons gras ‘ . kD silure

Perche, brochet cablllaud haddock, cohn

e Poissons maigres o

Forme du corps :

. 'P‘ofi'isfsqns ronds = |Perche, Iottéy,' ’,Qn:,r'y’lotte de riviére

. Pois“s‘cns plats Flet, sole, gé"rrg‘léf;‘trbrbot

Cons:gne d‘évaluation
* Par po:ssons moyenne

- obt.

;1k- Les poissons ne doive ;
~ Dans le cas d'une telle production, I'espace par poisson doit étre défini clairement.

|2, L’és, poissons doivent

isposer d'une alimentation abondante adaptée a leur
~ comportement naturel - -

_ Autres solutions possit

b) A Ia‘ base aucune sole fraiche n'est livrée mais des poissons surgelés.

- L' express:on «po:sson frals» désigne les porssons refngeres jusqu'au consommateur (cha:ne du ,
frOId) sans etre soumis a aucun autre procede de conservation. -~

Les énoncés/réponses dénotant un sens pratique et du bon sens doivent étre pris en compte.

obt.
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Yeux : par exemple, globuleux, brillants
Peau : couleur et brillance, légérement gluante

Cavité abdominale : vidée proprement, sans résidus de sang
rouges et brillants

Branchies : rouges et brillantes, non collantes ou visqueuses

Ecailles: solidement implantées

Chair : ferme; la pression ne doit pas rester visible

Odeur : neutre, odeur fraiche

obt.

1. En dégorgeant le poisson, on élimine avant tout les résidus de sang et de protéines (rincés).
Si cette étape est négligée, le fond sera certainement trouble.

2. Cette omission a également un impact sur le goat étant donné que le fond de poisson aura
alors une saveur moins franche.

b)
- Echalotes A ] ;
- Arétes/découpes de poisson de mer*
- Eau
obt.
- Sel - Beurre** (ou margarine)
- Champignons émincés
- Aneth - Matignon, blanc**
- Tiges de persil
- Thym - Sachet d'épices
Consigne d’'évaluation :
* En I'absence d'indication faisant mention d'un poisson de merou d'eau de mer, la réponse
est incorrecte.
** En ce qui concerne le beurre et la matignon blanche, les énoncés dénotant un sens pratique
et du bon sens doivent étre pris en compte.
3
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1. Par kilo de filets de poisson congelés : 115,00 CHF: 2,0 kg 57,50 CHF/kg

57.50 CHF x 100%

2. Filets de sole décongelés :
89%

= 64,61 CHF/kg

76.50 CHF x 100%
92%

3. Filets de sole frais :

= 83,15 CHF/kg

Les flets de sole frais sont plus colteux que les filets de sole congelés.

1. Ecarten CHF : 83,15 CHF/kg - 64,61 CHF/kg = 18,54 CHF au kilogramme

Les filets de sole frais coltent 18,54 CHF de plus que les filets de sol congelés. obt.

obt.

1. Utiliser uniquement des détergents biodégradables.

2. Utiliser des doseurs afin d'obtenir le bon mélange de détergent. Pour ce faire, respecter les

indications des fabricants.

Autres solutions possibles...

1. Tri réalisé entre le verre jetable et le verre recyclable. Ainsi, les ressources et I'environnement

sont protégés.

2. Collecter et éliminer séparément le papier et le carton pour générer des ressources.

Transformer les déchets organiques en biogaz ou en compost afin d'obtenir de nouvelles

ressources.

Autres solutions possibles...
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Enoncés :

Les filets de poisson sont généralement cuits & la vapeur a une pression de 1 bar. O x obt.
Les tranches de poisson sont pochées entre 65 et 75 °C. X

La chair de poisson cuite est plus facile a digérer que lorsqu'elle est crue. T e
Lorsqu'elle est sautée, la chair prend une saveur fumée. ] O

La température & coeur d'une cuisson a point s'éléve a 70 °C. O 53]

Une marinade au jus de citron raffermit la structure cellulaire. X O

Pour les mets de poisson, on a recours & une friture préalable. O

Les méthodes de cuisson entrainent une transformation chimique des composants. U

Pocher au vin Cuire a la vapeur
a)

b) |Filets de sole gratinés Escalope de turbot glacée Bl

a) |Sauter Autres solutions possibles...

b) |Filets de perche gratinés

Autres solutions possibles...

c)
* Velouté de poisson * Sauce hollandaise obt.
» Jaune d'oeufs * Beurre
* Créme * Appareil obtenu a partir de ces produits (par exemple,
jaune d'oeufs etcreme) ~ feeen
| 3
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Restauration Vente a I'emporter/take-away s
Caractéristique 1 Les clients consomment au sein d'un |Les clients n'ont pas forcément la obt
espace dédié (terrasse) et disposent possibilité de consommer en étant
par conséquent d'une place assise. assis a une table.
Caractéristique 2 Les clients consomment au sein d'un | Ce concept consiste a ce que le client
espace dédié (terrasse) et sont servis |se serve lui-méme. Au mieux, il
par le personnel du restaurant. s'occupe de son débarrassage (méme
si cela n'est pas obligatoire).
Les clients paient aprés avoir Les clients paient généralement avant
bénéficié du service (consommation). |d'avoir bénéficié du service
(consommation).
Autres solutions possibles... Autres solutions possibles...
max
L'augmentation est liée aux recettes brutes (BE). Celles-ci sont réparties de la maniére suivante: 3
1. Charges salariales: =>  Ces colits ont pu augmenter.
2. Bénéfice: 2  L'entreprise souhaiterait augmenter son bénéfice.
Coiits d'exploitation: =  Les colits liés a I'énergie ou & I'eau ont pu augmenter. T
|
Autres solutions possibles... =
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