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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1€ partie : Les produits laitiers

1.1. Donner 2 exemples d’utilisations culinaires en cuisine et 2 en péatisserie pour le lait, la créme et

le fromage.
CUISINE PATISSERIE
° °
LAIT
[ ] [ ]
[ ] [ ]
CREME
° °
FROMAGE .
°
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2¢me partie : Les ceufs et ovoproduits

2.1. Citer une propriété de I'ceuf mise en ceuvre dans ces différentes préparations culinaires.

Si je réalise ... Le réle de I'ceuf C'est...

= Une mayonnaise

= De la dorure

= Une meringue, des blancs en neige

= Une creme patissiére

= Une clarification de consommé

= Une sauce béarnaise

= Une farce grasse

4, 84,3413 84 8 4|3

= Une sauce Mornay

2.2. Donner trois avantages et trois inconvénients de I'utilisation des ovo-produits.

AVANTAGES INCONVENIENTS
. °
° °
° °
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3®me partie : Les cuissons

3.1. Compléter le tableau suivant d’aprés I'exemple de la cuisson « frire ».

MODES DE UTILISATIONS MATERIELS
CUISSONS TYPES DE CUISSONS CULINAIRES UTILISES
FRITES
BEIGNETS
FRIRE CUISSON AVEC FONDUE FRITEUSE
BRUNISSEMENT BOURGUIGNONE
EPERLANS
CROMESQUIS
Cuisson avec Four ou broche
brunissement Plague a rotir
Canard a l'orange Rondeau avec
couvercle
Cuisson sans Cuiseur vapeur
brunissement départ a Four vapeur basse et
chaud haute pression
Cuisson combinée Rondeau bas avec
son couvercle
Griller

Escalope de volaille
panée

Pocher dans un
liquide départ a froid

Cuisson sans
brunissement départ a
froid
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4°M¢ partie : Les corps gras

4.1. Indiquer le corps gras le mieux adapté a chaque préparation culinaire.

Préparations culinaires

Choix du corps gras

Ratatouille

Pate feuilletée

Pommes frites en collectivité

Pate a brioche

Choucroute

5¢me partie : Les hors d’ceuvres

5.1. Rédiger, en quelques lignes les ingrédients présents dans une piémontaise et expliquer les
techniques mises en ceuvre pour sa réalisation.
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