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LES PRODUITS DE L’INDUSTRIE L’AGROALIMENTAIRE

Vous partez en Savoie pour réaliser une saison d’hiver en haut des pistes. Le chef de ce
chalet, souhaite mettre a sa carte un feuilleté au fromage de Savoie accompagné d’une salade.
Il a peu de temps pour réaliser sa mise en place et il est difficile d’obtenir des livraisons
régulieres de produits frais en haute montagne. Il compte sur vos compétences pour I’aider
dans ses choix de réalisations.

Question n°1 :

Sous quelles formes pouvez-vous acheter la pate feuilletée pour la confection de ce plat ?
Précisez leur mode de stockage ainsi que la température de conservation.

Question n°2 -

Quels sont les avantages d’utiliser cette pate feuilletée en P.A.l. ?

Question n°3 :
La garniture du feuilleté au fromage de Savoie est réalisée a partir d’une sauce béchamel.

Quels sont les différents procédés et types de produits que vous conseilleriez pour
confectionner cette béchamel ?

Question n°4 :

Le chef a pour objectif de vendre 100 portions de salade par jour. Expliquez I’intérét de
Iutilisation de salade conditionné sous atmosphére controlé (4°™ gamme).

BAREME :

Question n°1 : 5 points
Question n°2 : 5 points
Question n°3 : 6 points
Question n°4 : 4 points
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