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" CORRIGE

LES PRODUITS

Question n° 1 (2 peints)

LES VIANDES DE BOUCHERIE :

Donner la définition du cinquiéme quartier :

Réponse : le cinquiéme quartier comprend :

» Les abats blancs et rouges (7 pt pour au moins 2 éléments comestibles).
» Les issues, les glandes et les déchets (7 pt pour au moins 2 éléments non

comestibles, réservés pour des usages industriels).

Question n° 2 (2,5 points)

LES POISSONS ET PRODUITS DE LAMER :

Associer un nom d'animal & chaque famille :

Famille Animal
Crustacés Crabe ...
Lamellibranches Huitre ...
Gastéropodes Escargot ...
Céphalopodes Encornet ...
Batraciens Grenouille ...

Question n° 3 (2,5 points)
LES VOLAILLES :

Décrire dans I'ordre chronologique, en 5 étapes, en utilisant les termes appropriées, 'habillage

d’'une volaille effilée a découper :

11 Etirer

2 Plumer

3 Flamber ...

4 Vider

5 Nettoyer les abats
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Question n° 4 (6 points)

PREPARATION — CUISSON :
a

. Donner la composition et les proportions d’une farce de saumon (base de 1 kg) :

Elémenis Quantités
Filet de saumon 1kg
Blancs d’ceuf 120g
Créme 600 2 8009
Sel de cuisine, poivre pm

b. Indiguer quatre utilisations de cette fabrication :

- quenelles...

- terrine...

- Mousse...

- farce a garnir...

Question n° 5 (6 points)

LES PATES
a. En fonction de ces différentes familles, indiquer un nom et une utilisation de pates :
(4 points)
Famille de pates Nom de pates Utilisation

Pates molles A crépes Crépes florentines...

Pates montées Génoise Entremets...

Pates séches A foncer Quiches...

Pates levees Cake Cake aux légumes
b. Donner les ingrédients d’une génoise pour 8 personnes : (2 points)

Ingrédients Quantité

(Eufs entiers 4 pieces

Sucre semoule 125 ¢

Farine 125 g

Beurre 30 g (faculiatif)
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