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A rendre avec la copie

Donnez une définition des termes suivants : (2 pts)
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Citez la composition osseuse de la colonne vertébrale (de la téte a la queue ): (5 pts)

Citez les 2 origines de liants et donnez 2 exemples de chaque : (3 pts)

liant exemple exemple

Enumérez 5 procédés de conservation : (2,5 pts)

Vous fabriquez des charcuteries cuites a base d'abats. Donnez 5 exemples de ces fabrications :
(2,5 pts)
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6) Remplir la fiche technique ci-dessous. (5 pts)

A rendre avec la copie

Fiche technique

Les cotes de porc charcutiere

6 personnes
Produits :
Eléments de fabrication U Qté Progression du travail

Assaisonnement :




