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TECHNOLOGIE GENERALE (10 points)

1. Indiguer les termes technigues qui correspondent aux définitions ci-dessous -

—

Cou, pattes, ailerons, foie, gésier des volailles.

Mode de cuisson dans un récipient a demj rempli d'eau chaude.

Amener & ébullition et refroidir & ['eay courante certains abats, |
viandes ou légumes,

Couper finement en petits dés oignons, échalotes.

Faire circuler de I'eau dans un boyau.

Enlever la coquille des ceufs durs ou mollets,

Emballer dans du boyau

Etendre un paton avec un laminoir ou un rouleay

|_
=

2. Indiquer I'action du fumage sur les produits de charcuterie :

TECHNOLOGIE DES MATIERES PREMIERES (20 points)
1.  Citer les caracteristiques des boyaux pour fabriquer des saucissons -

..............................................................................................................

2. Donner cing critéres de fraicheur des poissons :
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TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE (30 points)

1. Donner la définition et un exemple des différents types de cuisson :

Cuisson par concentration :

B R

Exemple :

Cuisson par expansion :

Deéfinition :

Exemple :

Cuisson mixte :

Définition : ...

...........................................................................................

...........................................................................................

2. a. Donner la définition de Ia conservation des produits -
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3.  Rédiger Ia fiche technique d'un paté de campagne de 10 kg

Eléments [ Unité [ Quantits |

Progression du travail

i

__Assaisonnements |

Liants - Cuisson et finitions
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