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Contrôle des acquis, semaine 48


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….

A) Donnez deux conseils pour le stockage de la moutarde :
1) …………………………………….….…... 2) ……….……….…………………………...
B) Nommez trois ingrédients que l’on retrouve dans la moutarde :
1) ……………………..…..… 2) ……………………..…..… 3) ……………………..…..…
C) Quel est l’autre nom de la graine de moutarde et comment la classe-t-on ?

…………………………………………………………………………………………………..
D) Retrouvez la bonne variété de moutarde d’après les descriptions :

	Moutardes
	Descriptions

	
	· Des fines herbes sont ajoutées au mélange de moutarde

· On la trouve dans le commerce comme variété spécifique (par ex. moutarde à l’estragon) ou comme moutarde aux herbes en général
· Utilisé pour les mets de viandes froides

	
	· Fabriquée à base de graines concassées
· Cette moutarde grossière est présentée en pots de grès scellés

· Utilisé pour sauce chaude pour viande rouge

	
	· Fabriquée à base de graines blanches et brunes concassées, moulues ou écrasées

· Acidifiée au verjus (jus de raisin acide frais) au lieu du vinaigre

· Utilisé pour sauces froides, lapin

	
	· Avant le remplissage, on ajoute à la moutarde des morceaux de fruits confits

· Utilisé pour la viande cuite, le bollito mistro, avec du fromage

	
	· Fabriquée avec des graines blanches grossièrement moulues

· L'adjonction de sucre brun lui donne une agréable douceur. Souvent épicée au genièvre

· Utilisé pour Weisswurst

	
	· Poudre faite avant tout de graines blanches, colorée avec un peu de curcuma
· Pour l'utiliser, il faut la diluer dans de l'eau, du vin ou du moût

· Utilisé pour carré d’agneau provençale


E) Quelles sont les cinq phases de la préparation d’une sauce pour un mets de viande sauté avec sauce :
1) …………………………………………………………………………………………..…..
2) …………………………………………………………………………………………..…..
3) …………………………………………………………………………………………..…..

4) …………………………………………………………………………………………..…..
5) …………………………………………………………………………………………..…..
F) Pour assurer une qualité maximale d’une viande sautée avec sauce, que ne doit-on jamais faire ?

…………………………………………………………………………………………………..
G) Que veut dire l’expression « convenience food ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
H) Donnez un exemple pour chaque niveau de finition avec de la truite :
	Niveaux
	Produits
	Exemples avec une truite

	Niveau 0
	Brut
	

	Niveau 1
	Partiellement préparés
	

	Niveau 2
	Prêts à cuire (PAC)
	

	Niveau 3
	Préparés
	

	Niveau 4
	Prêts à manger
	


I) Nommez trois avantages d’un produit « convenience food » :
1) …………………………………………………………………………………………..…..
2) …………………………………………………………………………………………..…..
3) …………………………………………………………………………………………..…..
J) Comment nomme-t-on la mesure qui regroupe les étapes de travail pour prendre moins de temps lors de la confection de mets ?
…………………………………………………………………………………………………..
K) Quelles mesures qualitatives pouvez-vous effectuer dans un établissement de la restauration ? Nommez-en deux :
1) …………………………………….….…... 2) ……….……….…………………………...
L) Calculez le poids brut et les coûts des marchandises :
	Ingrédients


	Pertes
en %


	Poids

Net

10 pers.
	Poids

Brut

10 pers.
	Unités


	Prix d’achat

CHF/kg, pc
	Coût

Marchandises

10 pers.
	Coût

Marchandises

25 pers.



	Carré de veau
	14

	1.200

	
	kg


	55.75
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