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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1- Lesviandes ou volailles 6 pts

Imaginer 4 préparations culinaires & base de volailles pour la réalisation de nouveaux menus :
- 2 a base de chair brune ;
- 2 a base de chair blanche.

a) Citer 2 volailles a chair brune et 2 volailles a chair blanche puis préciser une préparation culinaire pour
chacune d’entre elles.

VOLAILLES PREPARATIONS CULINAIRES

Brune :

Brune :

Blanche :

Blanche :

b)  Citer les phases d’habillage d’'une volaille effilée.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2- Les poissons 2pts
Citer les 4 phases d’habillage du poisson :

3- Lacuisson 4pts

Citer 4 modifications apportées au produit par la cuisson.

4 - Les fonds de base 3 pts

Citer 3 exemples de fonds blancs et 3 exemples de fonds bruns.

Compléter le tableau suivant.

LES FONDS BLANCS

LES FONDS BRUNS
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

5- Lapatisserie 5pts

Citer l'influence et les propriétés du sel sur la fabrication des pates.

Citer les quantités nécessaires a la réalisation d’une créeme patissiére pour 1 litre de lait.

ELEMENTS QUANTITE

Lait 1 litre

Jaunes d’ceufs

Sucre semoule

Farine / Maizena

Vanille
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