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SUJET N° 1 
 
 

LES FRUITS ET LÉGUMES 
 
Vous êtes second de cuisine dans le restaurant « Aux délices Parisiens ». Il est 8h30, le chef 
de cuisine vous appelle afin de réceptionner la livraison de fruits et légumes. Après avoir 
contrôlé la livraison, vous la stockez dans une chambre froide réfrigérée adéquate. 
 
Question 1 
Rappelez la température de stockage des fruits et légumes. 
 
Question 2 
Lors du stockage, aidé d’un l’apprenti, celui-ci remarque une étiquette qu’il ne connait pas sur 
une caisse de pommes. Il vous demande d’expliquer les mentions présentes sur cette 
étiquette : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Question 3 
Vous en profitez pour l’informer des différentes couleurs et catégories de fruits et légumes.  
 
Question 4 
Vous continuez vos explications en donnant l’intérêt d’utiliser des fruits et légumes de saison 
et des exemples de légumes « tendance » ou remis au goût du jour. 
 
Question 5 
Pendant l’été, quels fruits choisissez-vous pour remplacer ces pommes ? 
 
BARÈME : 
 
Question 1 : 1 points 
Question 2 : 7 points 
Question 3 : 5 points 
Question 4 : 5 points 
Question 5 : 2 points 
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