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=
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E Note :
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ET1 : Technologie professionnelle

1. Les poissons

a)  Citer deux poissons plats et donner un exemple d'utilisation culinaire entier et en filets. 3 pts

NOM DES POISSONS PRESENTATION UTILISATION
- entier -
>
- enfilets -
- entier -
>
- enfilets -

b)  Citer deux poissons ronds et donner un exemple d'utilisation culinaire entier et en filets. 3 pts

NOM DES POISSONS PRESENTATION UTILISATION

- entier -

>
- enfilets -
- entier -

»
- enfilets -
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2. La pate a crépes
a) Citer les éléments de composition d'une pate a crépes. 1 pt
= Farine
b)  Citer deux utilisations salées et deux utilisations sucrées de la pate a crépes. 2 pts
3. Les cuissons
Expliquer les deux cuissons suivantes et citer deux aliments que 'on peut dire selon ces mémes
cuissons. 4 pits
METS CUITS AVEC CETTE
CUISSON EXPLICATION DE LA CUISSON TECHNIQUE DE CUISSON
POCHER

CUIRE A L’ANGLAISE

Pommes de terre

Légumes verts
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4. Accords mets / plats et vins

a) Compléter le tableau suivant en associant selon leur région d’origine, les mets et boissons suivants :

3 pts

Informations

REGIONS v METS BOISSONS / VINS ADAPTES
AQUITAINE Flammekueche Cidre brut
PROVENCE Fondue Sylvaner
ALSACE Brochet beurre nantais Sauternes
SAVOIE Canelé Muscadet
PAYS DE LOIRE Crépes Blanc de cassis
BRETAGNE Bouillabaisse Roussete
Réponses

REGIONS METS BOISSONS / VINS ADAPTES
AQUITAINE
PROVENCE
ALSACE
SAVOIE
PAYS DE LOIRE
BRETAGNE
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Le porc

Indiquer sur le schéma ci-dessous le nom des différents morceaux du porc. 4 pts

creeveene palette i, bardi¢te ...........

\ \

srresnrre

Jarret avaat

~~~~~~
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