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Syjet

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

Détrempe :

Paton :

Abaisser :

‘Brider :

Déglacer : ....

Fleurer :

Ecumer : ..........

cccccc

Monder :

Sonder :

Eventer :

=




Ne rien écrire dans la partie barrée
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2) Donnez la composition osseuse d’un membre antérieur 2 points
* --------------------------------------------------------------- * -----------
* --------------------------------------------------------------- * ---------------
* --------------------------------------------------------------- * ---------------------
* ---------------------------------------------------------------
3) Citez les différents morceaux composant la poitrine hachage 1,5 point
* -------------------------------------------------------------- * ------------------------------------------------------------
* --------------------------------------------------------------- * ----------------------------------------------------------------
* --------------------------------------------- * ---------------------------------------------------------------
4) Citez 5 liants utilisés en charcuterie traiteur puis cocher son origine 2,5 points
origine
liants
animale végétale autres




Ne rien écrire

dans la partie barrée
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5) 5 points
a) Donnez le nom scientifique du sel nitrité.

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

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

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

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

2/

assaisonnement

boyaﬁx




