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TECHNOLOGIE
1- LES VIANDES ET LES CUISSONS : (23 points)

1.1 - Compléter le tableau ci-dessous.
Préciser la nature de la viande pour chaque préparation culinaire.
Proposer un morceau de découpe précis pour chaque préparation :
tende de tranche, noix, selle...

Nommer le type et le mode de cuisson utilisé pour chaque plat. (14 points)

PREPARATION MORCEAU MODE DE
CULINAIRE VIANDE CONSEILLE TYPE DE CUISSON CUISSON
Estouffade

bourguignonne

Pot au feu

Navarin aux pommes

Osso Bucco

1.2 - Le « guide des bonnes pratiques d’hygiéne » met en avant les risques indéniables dans
la pratique de « la cuisson sous vide ».
Expliquer 5 régles a respecter pour minimiser les risques en matiere d'hygiene pour la

cuisson sous vide. (9 points)
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2-  LEGIBIER: (13 points)

2.1 - Les viandes de gibier commercialisables doivent comporter I'estampille de salubrité, plus certains
renseignements.

Quels sont les renseignements qui doivent figurer sur |'étiquetage d'un produit issu de la découpe
du gibier sauvage. Compléter I'étiquette ci-dessous relevée sur le conditionnement de pavés de

biche. (5 points)

PAVES DE BICHE

2.2 - Donner une définition du terme « GIBIER D'ELEVAGE ». (2 points)

2.3- Quels sont les 3 principaux intéréts de mettre a mariner certaines viandes de gibier ? (6 points)
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3-  LES LEGUMES FRAIS : (11 points)

3.1- Proposer une définition d'un « LEGUME FRAIS ». (4 points)

3.2- Les légumes sont commercialisés sous différents états : surgelés, en conserves...
Chague catégorie correspond a une gamme.
Dans quelle gamme sont classés les légumes frais ? (2 points)

3.3- Indiquer 5 régles de stockage en chambre froide positive, des [égumes frais. (5 points)
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4.  LEJAMBON CUIT : (18 points)

Un jambon cuit de qualité supérieure présente a la coupe, des taches grises verdatres.
Indiquez les causes possibles de ce défaut et les moyens d'y remédier.
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dans la partie barrée

5-

FICHE TECHNIQUE : (15 points)

Rédiger la fiche technique de la saucisse de Francfort (10 kg).

INGREDIENTS

UNITE

QUANTITE

TECHNIQUES
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