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1% PARTIE : Les cuissons
(3 points)

Assaocier les définitions avec les types de cuisson par des fléches

C'est cuire un aliment en deux
temps

C’est saisir un aliment par une
chaleur vive

C’est cuire un aliment dans un
liquide

’

Concentration

Expansion

Mixte

2™ PARTIE : Les Pétes
(4 points: 2 x 2 pts)

A- Pate feuilletée (relier les quantités aux ingrédients)

Ingrédients Quantiteé
Farine ® 250 g
Matiére grasse | @ 500 g
. Sel ° 375¢g
Eau L 10g

B- Donner la progression technique pour |a réalisation d'une pate feuilletée :
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3™ PARTIE : La patisserie charcutiére
{6 points)

Donner les ingrédients nécessaires a la fabrication d'une pizza

A. La pate (3points) : ~ B. L'appareil (3 points)

4*™ PARTIE : Salade nigoise
(2,5 points)

Citer les ingrédients nécessaires a la composition de la salade nigoise.

—

Salade nigoise
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5" PARTIE : Les Sauces

A- Réaliser la fiche technique de la sauce mornay (base 1L. de lait).

‘ (4,5 points)

(2,5 points)

; - . . sel, poivre, .
ngrédients Lait Farine muscade Jaune d'oeuf
'roportion 0,100 Kg P.M 0,080 Kg

B- Indiguer la progression techniﬁue pour la réalisation de la sauce rmomay. (2 points)
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