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| Question n° 1
Les Iégumes : 4,5 points

A — Citer la couleur des étiquettes en fonction des catégories : 2 points

XTRA QUALITE SUPEIEURE
I BONNE QUALITE
i | QUALITE MARCHANDE
m CATEGORIE TRANSITOIRE

B — Indiquer les modes de cuisson (plusieurs réponses possibles) : 2,5 points

ARTICHAUT

JULIENNE DE
POIREAU -

LAITUE

PETITS POIS

| Question n° 2
Les corps gras, produits laitiers, euis : 6,5 points

A —Indiquer les applications culinaires (pour chacun des corps gras) 1,5 point

TER i

i

BEURRE

GRAISSE D*OIE

MARGARINE
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B — Indiquer la couleur de 'emballage pour chaque type de lait : 2 points

D — Citer une utilisation de I'ceuf entier, du jaune, du blanc eh traiteur et en patisserie :
1,5 point

TRAITEUR

PATISSERIE

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

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

BABA

CANARD A L’'ORANGE
CIVET

MELON

SAUCE AMERICAINE

TRIPES A LA MODE DE CAEN
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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 la chasse ..

+ Je dois garder les factures d’achat du gibier SAUVAZE .......ccverererremrerernsisnsscsnesesesensens ,

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

+ Je peux acheter du gibier faiSandé .........vveeviniseriininneecssneeseeeseesssessseseens

"¢ Je peux conserver du gibier sauvage au congélateur pendant la période de
fermeture de 18 CRASSE .....ccvieierrneesceriisniri st rssssssssasanssssnsasssssseses

¢ Du gibier acheté et préparé (conserve, charcuterie) pendant la période d’ouverture
de la chasse peut €tre servi le restant de Pannee ......vcenrcnsencnsecncnsseeeecsennes

| Question n° 5

La préparation et la cuisson : les terrines : 4,5 poinls
Réaliser Ia fiche technique de « La terrine de canard » pour 1 kg.

(Voir annexe 1)
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[ Fiche technique de la terrine de canard

ASSAISONNEMENT

LIANTS

AUTRES ELEMENTS

CUISSON

FINITION

Annexe 1
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