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Question n° 1 (4 points)
La patisserie charcutiére

Etablir la progression technique de la fabrication d’une quiche lorraine :

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

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

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

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

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

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

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

Question n° 2 (3 points)
Les pates

Citer les pates nécessaires a la fabrication de ces produits :

........

........

........

FABRICATION PATE UTILISEE

Roulé au fromage

Crofte a bouchée a la reine

Pizza aux fruits de mer

Gougere

Pannequets aux champignons

Saucisson brioché

Question n° 3 (3 points)
Les sauces

Citer trois sauces dérivées de la sauce béchamel :
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Question n° 4 (3 points)
Les cuissons

Citer six modes de cuisson :

) A
2 )
K PP o) PO
Question n°5 (4 points)

Les hors d’ceuvre :

Citez deux hors d’ceuvre a base de légumes et deux hors d’ceuvre & base de péate feuilletée :

Base de légumes : Base de péate feuilletée :

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

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

Question n° 6 (3 points)
Les fonds, fumets

Donner la définition et Putilisation d’un fond brun de veau :
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