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SUJET N°3

LE MATERIEL DE CUISSON

Vous venez d’acquerir le fonds de commerce d’une brasserie. VVoici un extrait de la carte que
vous proposez a vos clients et la liste du matériel a disposition dans votre restaurant.

Tarte fine au boudin et aux pommes
Salade du chef
Assiette de charcuterie du pays
*k*k
Beeuf bourguignon, pates fraiches
RAti de veau aux morilles
EntrecOte, pommes frites
Pavé de saumon et petits légumes vapeurs
*k*k
Millefeuille maison
Beignets de pommes
Oeuf a la neige

Matériels disponibles : batteur-melangeur, four polycuiseur, friteuse, plaque coup de feu, feux
vifs, Four Micro-ondes, bain-marie, salamandre, planche a snacker, fumoir.

Question 1

Quels matériels de cuisson utilisez-vous pour réaliser ces plats ? Justifiez vos choix.

Question 2

Le colt du gaz utilisé pour le fonctionnement des feux vifs représente un budget important.
Quels matériels permettent de réaliser de véritables économies d’énergie ? Expliquez leur
fonctionnement.

Question 3

Expliquez le mode de fonctionnement d’une enceinte a micro ondes. Dans quelle mesure ce
type de matériel peut étre utilisé dans une cuisine professionnelle ?

BAREME :

Question 1 : 8 points
Question 2 : 6 points
Question 3 : 6 points
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