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[ Question n° 1
Les legumes : 4,5 polnts

A — Citer la couleur des étig

uettes en fonctjon des catégories : 2 points

rouge QUALITE SUPERIEURE

verte I BONNE QUALITE

Jjaune I QUALITE MARCHANDE

grise I CATEGORIE TRANSITOIRE
B — Indiquer les modes de cuisson i sponses possibles) : 2,5

ARTICHAUT X
JULIENNE DE POIREAU X X
LAITUE X X X .4
PETITS POIS X X

| Question n° 2
Les corps gras, produits lﬂmcrs, eufs : 6,5 Dolms

A — Indiquer les applicati

BEURRE
GRAISSE D’OIE X
MARGARINE _ X b'e X

pdte a crépes bavarois
sauce béchamel créme anglaise
appareil a quiches créme péatissiére

(d’autres réponses sont possibles)

D - Citer une utilisation de l'ceuf entier, du jaune, du blanc en traiteur et en paétisserie:

1,5 point
TRAITEUR appareil a quiches mayonnaise farce mousseline
PATISSERIE génoise créme anglaise meringues

(d’autres réponses sont possibles)

Question n° 3
Les vins et alcools : 1,5 point

Cocher les vins, alcools et liqueurs utilisés pour les préparations suivantes :

BABA X
CANARD A L’ORANGE x
CIVET x
MELON X
SAUCE AMERICAINE X
TRIPES A LA MODE DE CAEN X
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. | Question n° 4

Le gibier : 3 points

Répondre par oui ou par non :

- *Je peux acheter du gibier d’élevage durant la période de fermeture de Ia chasse ...
*Je dois garder les factures d’achat du gibier sauvage

----------

*Je peux acheter du gibier sauvage une semaine avant Pouverture de la chasse ......

*Je peux acheter du ZIbIier fAISANAE ........cvervrreererecrnisnssiessessssesseessessssssssssssssssnesan

*Je peux conserver du gibier sauvage au congélateur pendant la période de
fermeture de 1a chasse ........ceveeunee..

------------- ass

*Du gibier acheté et préparé (conserve, charcuterie) pendant la période

d’ouverture de la chasse peut étre servi le restant de Pannée ......... srissssasssesassmsanennenes

| Question n° 5

La préparation et Ia cuisson : les ferrines : 4,5 points

Realiser la fiche technique de la terrine de canard pour 1 kg.

-

Fic»he technique de la terrine de canard |

BASE BASE
Barde 0,100 |Préparations préliminaires
Crépine 0,100 | Couper les léches dans Pépaule et trier la gorge
Cuisse de canette - 2 Réaliser une mise au sel
Epaule de porc 0,100 |Réaliser un fond de canard
Foies de volaille frais 0,050 |Barder les moules
Gorge de porc 0,600 |Hacher les parures, ajouter le liant et les léches,
ASSAISONNEMENT mouler et crépiner
Epice 0,002
Noix de muscade PM CUISSON
Poivre du moulin PM Cuire au bain marie 160°C
Sel nitrité 0,018 | Puis baisser a 100°C
- | Sucre semoule 0,002
LIANTS Température a coeur 78°C
Biancs d’oceurs )
CEufs entiers 1 Refroidir et incorporer le fond
AUTRES ELEMENTS '
Cognac 0,03 FINITION
Echalotes 0,010 | Démouler, décorer, glacer
FOND DE CANARD ET
DECOR Dresser
Ail 0,005
Bouquet garni 1
Carottes 0,100
Concentré de tomates 0,050
Gelée ambrée 0,700
Gros oignon 0,100
Poireau 0,300
Radis 03
Sel fin - PM
Tomates garniture 0,700

(réponse laissée a I'appréciation des membres correcteurs).

Annexe 1
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