Examen de TCC :
1) Vrai ou faux :

A. En Belgique, c'est l'AR du 22/12/05 relatif à l'hygiène des DA qui prévaut en CC.

B. Le layout est l'étude de l'organisation qui doit se faire dans toute CC.

C. L'équipe qui se penche sur le projet sera composée, entre autre, d'un architecte, un ingénieur, un chef de cuisine, un dieteticien,...

D. Une cuisine desservant 2000 couverts par jour doit faire 400m², ce qui correspond à 1,50m² par convive.

E. Les sols et les murs en CC doivent être imperméables, imputrescibles, lisses, faciles à nettoyer, en pente douce, antidérapants, solides et résistants aux produits d'entretien.

F. L'acier inoxydable est fortement recommandé en CC pour toute une série de qualité. Son seul défaut est sa faible conductivité thermique.

G. La liaison chaude peut être différée dans l'espace mais pas dans le temps.

H. La liaison surgelée est différée dans le temps et dans l'espace.

I. La liaison froide est différée dans le temps et peut l'être dans l'espace.

J. Par rapport à la liaison chaude, la liaison froide permet une organisation plus souple et l'absence de "coup de feu".

K. La technique de la cuisson sous-vide permet de protéger les DA contre l'oxygène de l'air.

L. La liaison sous-vide permet de conserver les préparations entre 6 et 21 jours entre 0 et 3°C.

M. La liaison sous-vide présente des avantages aux niveaux diététique, économique, bactériologique et au niveau du personnel de cuisine.

N. En collectivité, on aura recours à la production par libre-service intégral, libre-service limité ou service à table limité.

O. Le hall de réception est une zone aérée, facile d'entretien et d'accès et comprenant une zone d'enlèvement et d'évacuation des emballages.

P. En cuisine, on doit prévoir un min. de 2 magasins secs : un pour les DA et un pour les produits d'entretien.

Q. Le système de refroidissement des chambres froides fonctionne en circuit fermé avec un fluide ou 1 gaz.

R. Le froid cryogénique est un système de compression et d'évaporation d'un fluide.

S. La laverie de vaisselle peut être munie d'une plonge pour les batteries de cuisine et d'un car-wash pour les chariots.

T. Les meilleures hottes sont celles qui utilisent une ventilation semi-mécanique : évacuation mécanique de l'air chaud de la CC et arrivée naturelle d'air frais.

2) Qu'est-ce qu'une CC ?

3) Lors de la conception de la CC, il faut respecter un grand principe. Lequel ? Expliquez le.

4) Suivant ce principe, citez les différentes parties de la CC par lesquelles vont transiter les cageots de chicons frais destinés à la préparation des chicons au gratin.

5) On sait que cette cuisine travaille en liaison chaude. Expliquez brièvement de quoi il s'agit.

6)La liaison froide pourrait également dans cette cuisine.

a. Quel en est le principe ?

b. Entre la fin de la cuisson et l'assiette du consommateur, que deviennent les DA ? Citez les étapes incontournables ainsi que leurs exigences de température.

7) Expliquez brièvement la technique de la cuisson sous-vide.

8) On parle de free-flow. De quoi s'agit-il ?

9) La cuisine travaille avec plusieurs fournisseurs. Que doit-on vérifier à chaque livraison ?

10) Comment faut-il assurer l'entretien des chambres froides à température négative ?

11) Qu'est ce qu'une éplucheuse ou une trancheuse ? Citez en :

a. les différentes parties

b. le principe

dans quelle pièce de la CC la trouve-t-on le plus souvent ?

12) Quelles sont les différentes préparations que l'on peut effectuer en cuisine froide ? Quelle doit-en être la t°C?

13) Comment réaliser l'entretien de la trancheuse ou l'éplucheuse ?

14) Compte tenu de la variété des menus, quel type de four ou fourneaux doivent-ils utiliser  ? Expliquez-en les principaux avantages.

15) Quels sont les autres éléments de la cuisine chaude qui permettent la cuisson ?  Citez-les, ainsi que les préparations pour lesquelles ils sont conseillés.

16) Pourquoi est-ce important d'avoir un bon système de ventilation en CC ? Quelles sont les 2 opérations le composant ? Expliquez-les.

