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LES VIANDES DE BOUCHERIE 
 
 

Engagé comme chef de cuisine dans un restaurant d’hôtel 3* situé au cœur de Paris vous 
souhaitez renouveler la carte. Concernant les viandes, vous décidez de proposer un choix 
variant les techniques de cuisson et les morceaux utilisés.  
 

 
Question 1 
Précisez dans quelle mesure la catégorie influe sur la durée de cuisson d’une viande. La 
catégorie est-elle signe de qualité ? Justifiez vos réponses. 

 
Question 2 
Citez deux plats de viande que vous souhaitez faire figurer à la carte, en précisant 
l’appellation, le morceau choisi et le type de cuisson appliquée. (Deux modes de cuisson 
différents).  

 
Question 3 
Vous réaliserez brièvement le descriptif professionnel des deux recettes en utilisant du 
vocabulaire professionnel.   
 

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