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Série 2018.4J Procédure de qualification
Connaissances professionnelles Cuisiniere CFC

Partie solutions 4 Cuisinier CFC

Nom : N° du candidat :

Prenom .: .......................................................................................... Date ........................................................
Temps 30 minutes pour 9 exercices.
Outils Aucun moyen auxiliaire, ouvrage de référence, etc. n’est autorisé.
Calculatrice de poche Seules sont autorisées les calculatrices non programmables et sans fonction mémoire

de texte (fonctions de calcul exclusivement).

Appareils électroniques Les téléphones portables ou autres appareils électroniques doivent étre remis éteints
aux personnes responsables.

Instruments d‘écriture Les stylos a bille ou stylos-feutres permanents sont autorisés.
L'utilisation du crayon a papier ou du stylo a encre effagable corrigible est interdite.
Evaluation Le nombre de points pouvant étre obtenus est indiqué. Les réponses supplémentaires
ne sont pas prises en considération.
Formulation f/m Le générique masculin englobe le masculin et le féminin.
Espace S’il vous faut plus d’espace, veuillez utiliser les pages supplémentaires apreés le

dernier exercice.

Exercices, durée fixée et nombre de points par poste d’évaluation
Poste 1 Poste 2 Poste 3
Coefficient 3 Coefficient 1 Coefficient 1

Exenr:: [ Durée | Pts max.| Pts eff. Exenrg i Durée |Ptsmax. | Pts eff. Exer:'cc’: e Durée |Pts max. | Pts eff.

4.1 3! 2 4.9 3 4 4.3 4 4

4.2 3 4 46 4 4

4.4 3 3

4.5 2 4

4.7 5 8

4.8 3 3
Total* | 19’ 24 Total* 3 4 Total* g 8

* Chaque total de points effectifs pour les postes 1, 2 et 3 est a reporter sur le relevé de notes final.

Signature des expertes/experts :

Embargo : Cet examen ne doit pas étre utilisé en tant qu’'exercice
avant le 1°" mai 2020.

Examen élaboré par:  Commission procédures de qualification d’Hotel & Gastro formation Suisse, Weggis
Edition : CSFO, service procédures de qualification, Berne
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41 Classement / prevenance
Consigne de notation : 1 point par réponse correcte. max.
1re caractéristique : 2
eff.
2¢ caractéristique :
4.2 Réception et stockage
Consigne de notation : 0,5 point par réponse correcte. max.
. g ; L 4
a) Indices de qualité : b) Caractéristiques :
eff.

Exemples : rouge brillant, pas collantes

Exemple : branchies -
mple : b ni visqueuses

4. 4,
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4.3 Calculs
a) Consigne de notation : 0,5 point par résultat correct, les régles d’arrondi doivent étre observées. max.
3
Centrale laitiére
Fam. Bertschen Hétel Edelweiss off.
Famille Lonfat
Bon de livraison n° : 12 28 avril 2018
14 x 0,250 kg Fromage frais CHF 8.50/kg
20 x 1 litre Lait pasteurisé CHF 0.65 par % litre
. Lait entier bio
4 x 12 litres Sachet pasteurisé CHF 92.80
48 x 10 dI Lait UHT CHF 1.70/litre
4 x 750 g Lait en poudre CHF 5.60/kg
Total :
b) Consigne de notation : la méthode de calcul doit étre indiquée une fois. max
1
eff.
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4.4 Préparation
Consigne de notation : 0,5 point par réponse correcte. max.
Légume : Type de découpe / de tournage : =
e Artichauts Chiffonnade eff.
| Courgettes Jardiniere e
Tomates Mirepoix
Laitue Julienne
Céleri-rave Fonds
Poireaux Concassées
4.5 Autres denrées alimentaires
Consigne de notation : 0,5 point par réponse correcte. max.
Le chocolat... Le chocolat... 4
ne contient aucune . . eff.
a) o e) ...estpauvre en énergie. O
matiére grasse. U
b)  contient de la théobromine. O |f) ...eststimulant (systéme nerveux). o T
c) contient du saccharose. O |g) ..esttrésriche en énergie. Ol
d) contient des dextrines. O |h) ...doit étre stocké entre 4 et 6°C. O
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4.6 Calculs

Consigne de notation : 0,5 point par résultat correct, les régles d’arrondi doivent étre observées. max.
Extrait de la recette : mousse au chocolat noir 4

a) b) eff.
Ingrédients : 4 personnes | 10 personnes Prix Flye e

au kilogramme personnes |
CEuf entier, pasteurisé 60 g 145¢ CHF 9.80
Sucre 209 CHF 0.99 CHF 0.13
Sel --- 0,59 CHF 0.90 CHF 0.01
Couverture
noir, vanille 2oo Clals 2zl
Creme fraiche 35 % 40 ¢ 100 g CHF 1.63
Cognac 29 5 CHF 19.80
Sauce :
Sauce de framboise 804¢g 200 g CHF 9.80 CHF 510
Garniture :
Créme double 45 % 80g 200 g CHF 7.15
Co0t total :

Place pour les notes et les calculs.
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4.7 Rapport entre les aliments / méthodes de cuisson / températures et
rapport méthodes de cuisson / appareils / ustensiles / équipements
a) Consigne de notation : 0,5 point par réponse correcte. N'indiquez & chaque fois qu’'une réponse. max.
Méthode de cuisson :| Glacer | Bouilir | Griller | Braiser | Blanchir 4
C Ol Frire Sauter \ Etuver eff.
vapeur
Températures . |65 75°C |98 100°C  [160-200°C [170-245°C 190 — 240°C
|98 -119°C \ 190 — 240°C ‘ 165 - 175°C \ 120 — 160°C > terminer a 98°C
Légumes : ‘Aubergine \ Chou-fleur ‘ Carottes \ Laitue l Scorsonére
EPUELLIS & Choux rouges | Oignons Pois mange-tout | Topinambour
branches
Description : \Méthode de cuisson : lLégumes ; \ Température :
Exemple :
Processus de développement de :
'aréme avec forte chaleur par le Gratiner Tomates,lp.ex. e 240 — 280°C
dessus, au four, sous la salamandre provencale
ou le brhleur.
Méthode de cuisson a température
élevée, confére couleur et motif.
Méthode de cuisson avec matiere 4 120 — 160°C
grasse, sans coloration et avec peu i . 5 98°C
ou pas de liquide, avec couvercle. erminer a
Méthode de cuisson dans du
liquide, proche ou au-dela du
point d’ébullition.
b) Consigne de notation : 0,5 point par réponse correcte. max.
e 25
N ’ A-ME@;# - -> o
Méthode de cuisson recherchée :
Avantages : 1.
2.
3.
4.
C) Consigne de notation : 0,5 points par caractéristique correcte. 1 point par motivation correcte. max.
R 1,5
Caractéristique :
Motivation : off.
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4.8 Combinaisons
Consigne de notation : 0,5 point par réponse correcte. max.
3
Affirmations : vrai faux
Pour une soupe de poisson, on utilise la méthode de cuisson s O eff.
étuver, puis on fait bouillir les ingrédients.
Pour la bouillabaisse, on fait étuver puis bouillir les ingrédients. (I R
Le pochage s’effectue a une température de 98°C. L Il
Une température de 165 a 175°C est nécessaire pour pré-frire = [
un aliment.
On peut éventuellement étuver les échalotes lors d’un pochage O [
dans un fond avec du vin.
Le glagage des plats de poisson est une finition appliquée pour . o
'aspect et 'arébme.
4.9 Types d’exploitation et concepts d’exploitation
Consigne de notation : 1 point par réponse correcte. max.
Rest ;- Entreprise de restauration -
SE L e de systéme :
eff.
Critére 1:
Critére 2 :
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