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Vacances de printemps

Monter une Chantilly
-Coller une anglaise

différents modes de
cuissons
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Mr NADIRAS Le Mercredi 5H heures
Le Lundi . :
~oh00 Activites OBJECTIES Technologie
52_3;??5 Technologie professionnelles de « Il faut étre capable | Culinaire le jeudi OBJECTIES
- 2 Synthése de » 1h 30 « Il faut étre capable de »
Appliguée _—
Salade de mesclun et ceuf |- Pocher des oeufs
poché - Réaliser un ragoQt avec Définir et connaitre les regles de
Les ceufs pochés Lapin Vallée D’Auge des fruits Le mode de cuisson | Pase de la conduite de ce mode de
S37 Découper un lapin -Tourner des pommes « Sauter » cuisson, justifier son choix en
Pommes fondantes . fonction de la nature de la denrée.
Tarte aux Myrtl”es PAI - Sauter des fruits
Salade/Emmental Mode de cuisson Dfinir et tre les réales d
Mixed-arill «griller» éfinir et connaitre les régles de
S38 La pate sucrée Po_g_mmes T -Frire une pomme paille | Le mode de cuisson | Pase de la conduite de ce mode de
: , parlies _Réali > cuisson, justifier son choix en
La creme d’amande Realiser une tarte a « GRILLER » _ ]
Tarte Bourdaloue base de creme d’amande fonction de la nature de la denrée.
Mode de cuisson : - o
Moules mariniéres Pocher court bouillon - La C|aSSIflcat|0n,I I’origine,
- i : étiquetage et reglementation.
S39 Les sauces Darnes de colin . simple Les produits de la mer |. Cr?‘r 3 edaon e i aiis
smulsionné : Réaliser un beurre L0 T EE AGS0 D REILD
emulsionnees ochées. beurre fondu fondu et d’eau douce - Enumérer les différentes
pommes a I’'anglaise Habiller un colin techniques, les étapes de
réalisation et leurs utilisations.
Petits farcis a la Nicoise -Réaliser des petits
b [ Bavarois Rubanne faRr’CIIS' C Evaluation Vérifier les différents acquis
54Q | Les bavarois. Quiche (PAI) ;ngfa'iiir une creme certificative sur les d




