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OPTION FACULTATIVE : PRÉPARATION TRAITEUR 
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1 Les pâtes 

Vous réalisez une pâte feuilletée et une pâte brisée. À l’aide d’une croix, cochez les ingrédients nécessaires à 
leur fabrication. 

I 

INGRÉDIENTS 

Farine 

Eau 

Lait 

Sel 

Sucre 

CEufs 

Levure 

Beurre 

PÂTE FEUILLETÉE PÂTE BRISÉE 
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2 Les Hors - d’œ uvre 

Vous désirez présenter les hors d’œ uvre suivants au magasin 
- coquille saint jacques 
- céleri rémoulade 
- œ uf en gelée au saumon fumé 
- coquille de saumon 
- quiche lorraine 
- taboulé 
- croissant au jambon 
- bouchée à la reine 

vous les disposez suivant : 
- qu’ils sont consommés chauds ou froids 
- leurs composants de base 

A l’aide du tableau vous effectuerez le même classement : 

COMPOSANTS DE BASE HORS D’CEUVRE FROIDS HORS D’CEUVRE CHAUDS 

POISSONS 

LÉGUMES 

PÂTES 
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3 Les fonds, fumets, sauces 

Vous réalisez différentes sauces à partir de : 

- fond blanc de volaille 
- fond brun de veau 
- fumet de poisson 

Classez les sauces par rapport au fond que vous utiliserez pour les réaliser 

- sauce chasseur 
- sauce vin blanc 
- sauce suprême 
- sauce crevettes 
- sauce charcutière 
- velouté de volaille 
- sauce madère 
- sauce Périgueux 

FOND BLANC DE VOLAILLE 

FOND BRUN DE VEAU 

FUMET DE POISSON 
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4 La cuisson 

Mettez une croix dans la case correspondant au mode de cuisson par rapport aux préparations : 

Préparation Sauter Pocher Frire Rôtir 

Pomme dauphine 

Côte charcutière 

Haricot vert 

Filet de boeuf 

5 La pâtisserie charcutière 

Replacez l’appellation du produit en l’inscrivant dans la colonne : 
Gnocchi - pizzas - friand - quiche 

Composition 
Abaisse de pâte feuilletée détaillée en carrés de 10 cm de côté, garnie 
au centre de chair à saucisse, repliée sur elle-même, reposée, dorée, 
cuite. 

Appellation 

Abaisse de pâte à pain recouverte d’ingrédients divers, par exemple : 
tomates, oignons, anchois, olives éventuellement champignons et 
gruyère. 
Abaisse d’une pâte brisée foncée en cercle dont l’intérieur est garni de 
jambon, de lard fumé blanchi, de gruyère râpé et d’un appareil 
composé de lait, d’œ ufs, de sel, poivre, muscade, de crème, cuite au 
four. 
Abaisse d’une pâte brisée, foncée, cuite à blanc dont l’intérieur sera 
garni de quenelles et d’une sauce mormay parsemée de gruyère, 
décorée d’une noisette de beurre. 
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