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CAP PREPARATION EN PRODUITS CARNES
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CAP POISSONNIER
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QUESTION N°1 (3 pomts)

Quelle différence faites-vous entre un court-bouillon de poisson et un fumet de poisson ?

QUESTION N°2 (3 points)

Qu'est-ce qu'une émulsion ?

..........................................................................................................................................................




QUESTION N° 3 (3 poimts)

Donnez, avec leurs proportions, les éléments nécessaires a la fabrication de 2 kg de pite

a frire.

Recette de base Proportions

Masse

Coeflicient

Masse pour 2000g

QUESTION N° 4 (5 points)

Donnez les éléments de fabrication et les quantités nécessaires pour réaliser la gamniture des
bouchées a la reine en prenant pour base 1 litre de sauce béchamel. Complétez le tableau suivant :

ELEMENTS

QUANTITES




QUESTION N°5 (6 points)
Donnez avec leurs proportions les éléments de fabrication pour la réalisation d'une salade
piémontaise en partant d'l kg de pommes de terre a I'aide du tableau suivant.

ELEMENTS QUANTITES

Enumérez les 9 étapes de fabrication de cette salade.




