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ET1 : Technologie professionnelle

Question 1 (3 points)
Compléter la fiche technique pour réaliser une farce mousseline de rascasse pour 8 personnes.

Eléments Unités Quantités Technique

Filet de rascasse KG

Question 2 (2,5 points)
Citer une application culinaire pour chaque morceau d’agneau.

Morceaux Applications culinaires
Collier
Carré d'agneau
Epaule
Gigot
Selle anglaise

Question 3 (2 points)
Leslégumes sont commercialisés par gamme ; donner les définitions.

Ex : 1% gamme légumes frais

2°™ gamme
3°™ gamme
4°™ gamme

5°™ gamme
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Question 4 (3,5 points)
Vous réceptionnez dans votre laboratoire les fruits et légumes.
Compléter I'etiquette de critére qualité.

—
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Question 5 (3 points)

Votre chef de production souhaite intégrer dans le catalogue de I'entreprise des cocktails pour la saison d’été.
Proposer une liste de ces cocktails.

Ex : Verrine de gaspacho de tomate aux billes de mozzarella
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Question 6 (3 points)

Citer une préparation culinaire utilisée en traiteur & partir des pates.

Ex péate brisée

Mini quiches au saumon

Pate a brioche

Pate feuilletée

Pate & frire

Pate a choux

Pate a tempura

Pate a pain

Question 7 (3 points)

Relier a I'aide d'une fléche les différentes appellations culinaires aux morceaux correspondants.

Bourguignon @ @ Tranche
Escalope viennoise ® ® Jarret de veau
Noisette d’agneau @ e Collier d’agneau
Couscous @ @ Noix de veau
Osso bucco ® ® Filet d’agneau
Réti de boeuf @ @ Paleron
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