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1) La maturation des quartiers de viande de boucherie :

2) Les viandes hachées surgelées :

Quelles sont les mentions devant obligatoirement figurer sur 1’étiquette d’un colis de steacks hachés
surgelés ?
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NE RIEN ECRIRE ANS LA PARTIE BARREE

3) Détail de ’agneau :

Comment appelle-t-on :
= dEUX IZOS TEUIIS 7.\ttt ettt ettt ettt e e ettt et et e e e e e e e e
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- deux gigots + deux fIlets ... ..ot e

4) Indiquer le morceau et sa catégorie nécessaire a la réalisation des plats suivants :

Dénomination de la recette Morceau préconisé Catégorie

Ex : tournedos rossini Filet 1

Navarin aux pommes

Pot-au-feu

Osso-bucco milanaise

Piccatas sautés marie louise

Baron d’agneau roti a la fleur de thym

Curry d’agneau

Blanquette de veau a ’ancienne

Gigot a la bretonne

Estouffade de bceuf provengale

Escalope de veau a la creme

Chateaubriant grillé, sauce choron

Lamp-shops grillées Henr1 IV
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5) Citer les ingrédients et quantités nécessaires a la réalisation d’un bavarois vanille (1 L de lait)

INGREDIENTS QUANTITES

6) Citer les ingrédients et quantités nécessaires a la réalisation de la créme d’amandes pour un
pithiviers pour 8 personnes

INGREDIENTS QUANTITES

7) Indiquer la température d’utilisation du fondant :

................................................................................................................................
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9) Classer les poissons suivants :
Turbot, Dorade, Rouget, Bar, Lieu, Raie, Sole, Merlan, Congre, St Pierre, Limande, Barbue

Poisson plat 2 filets Poissons plats 4 filets Poissons ronds

10) Potages :

Indiquer le 1égume dominant dans les potages suivants :

- Saint Germain

- Argenteuil

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

- Crecy

- Choisy

- Dubarry

- Esau

- Soisonnais

-Portugaise

- Freneuse

- Doria
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ENTRETIEN DES MATERIELS ET EQUIPEMENTS DE LA CUISINE

1°) Un appareil électrique porte le symbole ci-dessous :

- Donner sa signification (1 point)

2°) Citer les 4 facteurs intervenant dans la qualité et I’efficacité du nettoyage
(ces 4 facteurs constituent le cercle de Sinner) (2 points)

3.1 33

- Quelles précautions faut-il prendre lorsque vous utilisez le produit (2 points)

3l
3.3

4°) Quels risques peut-on courir lors du nettoyage d’un coupe légumes ? Comment se protéger de ces
risques ? (2 points)
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