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1° PARTIE : Technologie générale

1) Les verbes techniques : (5 points)

a) Replacez ces différents verbes techniques avec leur bonne définition :
Aromates — Fleurons — Mélée — Enrober — Clarifier.

B Recouvrir un produit de saindoux ou de film alimentaire.

RO PONSE ..o e e

B Petits croissants de péate feuilletée.

REPONSE ..o e

B Supprimer d’'une gelée les impuretés a Faide de sang ou de blanc d'ceuf.
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B Mélange de viande et de gras, haché, assaisonné , travaillé a la main, au cutter ou
au mélangeur, prét a étre emballé.
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W Plantes et herbes donnant un got agréable et particulier au préparations.
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b) Définition et role. (5 points)

Donnez la définition du périoste et son role :
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2™ PARTIE : Technologie des matiéres premiéres

2) Les boyaux. (6 points)

Donnez le calibre et I'utilisation en charcuterie des boyaux suivants :
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3) Le porc. (7 points)
A) Dans le triage d'un demi porc, citez les trois types de gras : (3 points)
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4) Les ingrédients en charcuterie. (7 points)

Citez 8 ingrédients utilisés en charcuterie pour les diverses fabrications (patés,
galantines, etc... ) et leurs roles (ex : I'ceuf = stabilisant, liant émulsifiant) pour 3
d’entre eux. (4 points)
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Le réle de 'ingrédient dans-la fabrication : (3 points)

1o

3°m¢ PARTIE : Technologie professionnelle

5) Les pates en charcuterie (12 points).

A) Donnez les divers ingrédients qui entrent dans la fabrication des produits
suivants : (10 points)

— Pate feuilletée : + + +
— Péate brisée : + + +
+ +

B) Les pates levées en charcuterie : (2 points)
Donnez 3 exemples de pates levées en charcuterie :

1-

2 —

3 -

C) Citez I'ingrédient supplémentaire qui les différencient des autres pates :
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6) Rédigez la fiche technique de 10 kg de galantine de pintade aux cépes. (18 points)

TECHNIQUES

ELEMENTS DE
FABRICATION

U

QUANTITE

Madtieres premiéres

Mise au sel

Assaisonnement et
aromates
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