Epreuve de contrôle

Valence OPC

Vous êtes chef de cuisine et responsable du restaurant « Casa Italia » à Nouméa. 

M. Andolini, qui est un client régulié,  souhaite organiser une soirée particulière sur le thème de l’Italie sur l’îlot Ténia pour l’anniversaire de son épouse.

Il vous demande donc :

· Une proposition de menu avec :

2 choix d’entrées

2 choix de plat principal

2choix de desserts.

Vous lui donnerez une explication pour chaque plat proposé

· Quel concept de production  est-il envisageable pour la réalisation de cet événement ? Vous lui préciserez la réglementation en vigueur et les risques sanitaires possibles.

Champs de réponses souhaitées

L’élève doit être capable de 


· citer au minimum 6 plats marqueurs italiens plus une explication simplifiée

· définir le concept de production sur les « plats cuisinés à l’avance » en précisant la réglementation sur les liaisons froides/chaudes, les refroidissements rapides des plats, du stockage et de la remise en température

· Connaître le monde microbien et définir son mode de reproduction.

· Définir les TIA/MIA

