CORRIGE

1) Donnez la définition des noms et verbes techniques suivants : 5 points

Détrempe : mélange de farine ,eau et sel utilisé pour la pate feuilletée

Piton : pate en attente d’utilisation

Abaisser : donnez a un paton une €paisseur désirée en vue d’une utilisation

Brider : maintenir aux flans d’une volaille, les ailes et les cuisses par un ficelage spéciale

Déglacer : récupérer et décoller au fond d’un récipient et a I’aide d’un liquide ,les sucs d’aliments cuits
ou revenus.

Fleurer : répartir une légére couche de farine sur un plan de travail pur empécher une pate de coller
Ecumer : enlever I’écume qui se forme sur un jus, bouillon ou gelée

Monder : ¢liminer la peau des tomates en les plongeant dans 1’eau bouillante

Sonder : s’assurer du ° de cuisson a cceur d’un produit de charcuterie, d’une viande

Eventer : répartir la t° dans un élément liquide a 1’aide d’une louche

2) Donnez la composition osseuse d’un membre antérieur 2 points
*  scapulum *humérus
*  radius *cubitus
*  carpes *métacarpes
*phalanges
3) Citez les différents morceaux composants la poitrine hachage 1,5 point
*gorge * épaule
*poitrine *gras de mouille
*plat de cotes *jambonneau avant
4) Citez 5 liants utilisés en charcuterie traiteur (a I’appréciation des correcteurs) 2,5 points
liants - origine
animale végétale autres
oeufs *
sang *
Farine *
fécule *
phosphate ‘ *
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5) ' 5 points
a) Donnez le nom scientifique du sel nitrité
* nitrite de sodium
b) Quels sont ses différents réles dans les fabrications ?
* action sur les protéines salino solubles de la viande
* conservation des viandes (pouvoir antiseptique)
* action sur le goiit
* formation de la couleur rosée propre a la salaison
6) Donnez la fiche technique pour 3 kg de boudin noir 4 points
denrées unité quantité Technique
Elément de base ' - | 1/ mise en place du poste de travail
Sang L 1
Saindoux Kg 0.300
Gras dur Kg 0.700 A Dappréciation des correcteurs
Oignons crus Kg 1.200
assaisonnement G - .
Sel de cuisine G 60
Poivre noir G 9
Muscade G 3
4 épices G 3
cannelle G 6
boyaux
Menus de porc Os
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