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ET1 – Technologie professionnelle 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

1ère partie : Les abats     6 pts 
 
 
1- Donner la classification en cochant la bonne case. 
 
2- Citer le nom manquant de l’abat et de l’animal de boucherie correspondant. 
 
3- Citer deux applications culinaires pour chacun des abats. 
 

Rouge Blanc ABATS ANIMAL 
APPLICATIONS 

CULINAIRES 

   
 
Ris de veau  
 
 

  

   
 
Tête entière 
 
 

  

   
 
Foie 
 
 

  

   
 
Rognon 
 
 

  

 
 

2ème partie : Les pâtes     3 pts 
 
Compléter le tableau ci-dessous en citant un exemple de pâte et une application en cuisine ou en 
pâtisserie : 
 

CLASSIFICATION DES PÂTES EXEMPLE DE PÂTE APPLICATIONS 

Pâte levée  
(utilisation de levure de 
boulanger) 

  

Pâte molle  
(liquide ou semi-liquide) 

  

Pâte sèche ou friable 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

3ème partie : Les cuissons     6 pts 
 
Définir les modes de cuisson suivants : 
 

 
MODES DE CUISSON 

 

 
DÉFINITION 

 
Griller 
 

 

 
Sauter 
 

 

 
Rôtir 
 

 

 
Poêler 
 

 

 
Braiser 
 

 

 
Pocher 
 

 

 
 

4ème partie : Les légumes     2.5 pts 
 
Citer 2 légumes pour chacune des familles suivantes. 
 

FAMILLES DE LÉGUMES LÉGUMES 

 
Fruits légumes 
 

 
 …………………………………… 

 
 …………………………………… 

 
Racines 
 

 
 …………………………………… 

 
 …………………………………… 

 
Feuilles 
 

 
 …………………………………… 

 
 …………………………………… 

 
Légumes secs  
 

 
 …………………………………… 

 
 …………………………………… 

 
Champignons 
 

 
 …………………………………… 

 
 …………………………………… 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

5ème partie : Les gammes     2.5 pts 
 
 
Donner la définition de chacune des gammes de légumes. 
 

 
1ère gamme 
 

 

 
2ème gamme 
 

 

 
3ème gamme 
 

 

 
4ème gamme 
 

 

 
5ème gamme 
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