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LES PRODUITS DE L’AGRO-ALIMENTAIRE

Vous venez de racheter le fonds de commerce d’un restaurant gastronomique qui a déposé le
bilan. Vous décidez de mettre a la carte les spécialistes qui ont fait votre renom dans vos
précedents établissements. Vous étes 2 en cuisine : un commis et vous. Vous décidez donc
d’utiliser des PAI pour vous aider a réaliser vos plats.

Question 1 :
Qu’est-ce qu’un PAI ?

Question 2 :

Quels sont les principaux avantages et inconvénients de leur utilisation en cuisine ?

Question 3.

Voici la carte de votre nouveau restaurant. Quels produits pouvez-vous utiliser pour obtenir la
meilleure productivité sans porter préjudice a la qualité des mets proposés ?

Terrine de légumes, sauce pistou
Tartare de betterave a I’estragon
Terrine de foie gras au pain d’épice, pousses du jardin
Mignon de porc a la moutarde en crolte de feuilletage, pomme puree
Tournedos de canard fagon Rossini, poélée de champignons
Jambonnette de volaille et sa timbale de riz sauvage
Millefeuille aux poires, sauce caramel au beurre salé
Charlotte aux fraises, coulis de fruits rouges
Marquise au chocolat, tuile au grué de cacao

BAREME :

Question 1 : 2 points
Question 2 : 6 points
Question 3 : 12 points
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