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	Marchandises  2ème  année
	(Révision marchandises 2ème année)
	


	Conditions pour obtenir la totalité des points : Présentation soignée, formulation claire


	Marchandises
	Points

	Question 1

Quelle doit être la température de stockage des locaux frigorifiques, pour une conservation optimale des viandes de boucherie ?

Citez 2 facteurs qui influencent fortement la conservation (stockage de la viande) 

1)

2)
Quelles sont les conséquences d’une hydrométrie mal réglée ?

Question 2

Que signifie pour vous le mot traçabilité ?

Quelle signification donneriez-vous pour « viande de boucherie » ?

Quelle est la signification de l’estampille sur la viande de boucherie ?

Question 3           
Donnez 3 critères de qualité de la viande de bœuf

1)

2)
3)

Quel doit être  le temps de maturation pour un aloyau ?
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Question 4       
Nommez les (6) morceaux de la cuisse de bœuf

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Nommez les (6) morceaux de l’épaule de bœuf  

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Nommez les (4) parties du quartier de devant 

1)

2)

3)

4)

Question 5
Les tripes se composent de 4 parties, lesquelles ?

1)

2)
3)

4)
Question 6
Quelle spécialité peut-on confectionner avec de la queue de bœuf ?
Que peut-on ajouter à un morceau de bœuf braisé avant la cuisson et pourquoi ?

Question 7
Le client réclame car il trouve son entrecôte trop sèche. Citez 2 erreurs possibles ?

1)

2)
Dans quel morceau de viande coupez-vous les préparations suivantes 

Et donnez la méthode de cuisson pour chacun 

Carbonnade

Méthode de cuisson

Entrecôte parisienne

Méthode de cuisson
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Question 8       
Donnez 4 critères de qualité d'une viande de veau de première qualité ?

1)

2)

3)

4)

Comment s'appelle l'abat du veau qui diminue en devenant adulte ?
Nommez les 3 morceaux qui composent la selle

1)

2)

3)

Question 9
Quel est l’autre nom pour la sous noix ?    
Dans la composition de « l’émincé de veau zurichoise » se trouve un abat noble de veau. 
Lequel ? 

Quel est le terme culinaire qui désigne des rouelles découpées dans le jarret de veau 
Question 10
Le chef vous demande de commander le rôti de veau pour le plat du jour.

Quel morceau allez-vous commander ?
Dans quelle pièce couperiez-vous un grenadin et quelle est la méthode de cuisson ?

Pièce :

Méthode de cuisson :

Quelle méthode de cuisson conseillez-vous pour un filet mignon si on le cuit:

Entier :

Coupé :

Quel morceau allez-vous utiliser pour une goulache viennoise et quelle sera la méthode de cuisson?
Morceau :

Méthode de cuisson :

Question 11
Le quasi change de nom lorsque la bête devient adulte. Quel nom a-t-il sur le bœuf ?
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Question 12       

Enumérez 2 critères de qualité d'une viande de porc de 1er choix

1)

2)

La viande de porc supporte-elle la congélation ? Justifier votre réponse

Pour quelle raison faut-il éviter de mettre la viande de porc sous vide ?

Question 13
Très jeune porc pesant environ 12 kg, sa peau est si fine que l’on peut la rôtir avec

Quel est le nom de ce très jeune porc ?
Quel est le principal emploi de la poitrine de porc ?
Qu’entent-t-on par « gnagi » ?
Qu’entend-t-on par « panne » ?

Comment appelle-t-on la graisse du porc que l’on retire principalement de la « panne » ?
Question 14
Jusqu'à quel âge l’agneau est-il engraissé ?

Comment appelle-t-on un agneau âgé de plus d’une année ?
Vous désirez confectionner un ragoût. Quelles pièces allez-vous choisir ?   Citez-en 2

1)

2)
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Comment appelle-t-on cette pièce ?

De quel morceau  provient cette pièce
Citez 1 méthode de cuisson adaptée 
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Question 15       
Pour conserver la viande, il existe 2 processus de base. Le salage et le fumage
Donnez le nom des différents salages d’après leurs descriptions

On frotte la viande avec un mélange de sel et d’épices
On dissout le sel et épices dans l’eau puis on y plonge les morceaux de viande
On injecte dans la viande une saumure de sel et d’épices
Donnez le nom des différents fumages d’après leurs descriptions

Température jusqu’à 25°C
Température de 70°C à 80°C
Question 16

Quel est le but de saler la viande ?
Le sel nitrité a pour effet de stabiliser le piment ce qui donne aux muscles leur couleur rouge

Comment appelle-t-on cette réaction chimique ?
Que doit subir la charcuterie avant d’être fumée ? Justifier votre réponse
Quelle différence y a-t-il entre le boudin blanc et le boudin noir ?  

Boudin blanc :
Boudin noir
Question 17

La fabrication des charcuterie est divisée en groupes citez-les. D’après les descriptions du tableau ci-dessous

Catégorie

Mode de conservation

Exemple

Entier 12°C coupé 4°C

Jambon cru

Frigo 2°C

Jambon modèle

Frigo 2°C

Saucisse de veau

Frigo 2°C

Cervelas

Frigo 2°C

Saucisse aux choux
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Question 18       
Les volailles sont divisées en deux catégories, lesquelles ?

1)

2)
La chair des volailles a une haute teneur en eau, en graisse et en protéines. Son PH est très bas. Quelle en est la conséquence ?

Pour quelle raison la chair de volaille est-elle recommandée dans l’alimentation ?

Que signifie pour vous le verbe « éviscérée » ?

Pour quelle raison est-il conseillé de déballer les volailles surgelées et les mettre sur grille ?
Question 19
Pourquoi laisse-t-on le foie à l’intérieur d’un pigeon ?
Quel organe représente le gésier chez les volailles ?
Expliquez la différence qu’il y a entre un filet de canard et un magret, ainsi qu’entre un foie et un foie gras de canard

Le magret et le foie gras proviennent
Comment appelle-t-on cette volaille femelle spécialement engraissée d’un poids de 1,5 à 3 kg
Quelle région a une appellation d’origine contrôlée pour ses poulardes (pattes bleues) ?

Question 20
Cochez les intrus qui se sont glissés dans la liste des volailles à chair blanche

Cop
Pigeon

Pintade

Poussin

Poule
Dinde

Poularde

Coquelet

Citez 2 méthodes de cuisson appropriées pour un coquelet

1)

2)
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Question 21       
Comment appelle-t-on la viande des animaux sauvages ?  

Il arrive que la viande de gibier soit "échauffée". Quelle en est la cause ?

Pourquoi  est-il recommandé de surgeler le gibier à poils dans sa peau ?

Citez 2 gibiers à poil pour lesquels un contrôle vétérinaire est demandé.

1)

2)
Question 22
Quel est le plus gros gibier (cervidé) encore en liberté ?
Qu'est-ce que un lapereau ?  

Quel est le nom du lapin sauvage ?
Comment s'appelle le membre inférieur du chevreuil ?  
Citez la partie la plus tendre du cerf ?  

Comment appelle-t-on un lièvre mâle ?   

Le dos du lièvre est le morceau le plus prisé. Comment se nomme-t-il ?
Question 23
 Que doit subir le gibier à plume avant d'être consommé ?          
Citez deux repères de l'âge et de la qualité du jeune gibier à plume 

1)

2)
Quelles sont les particularités de la viande du gibier à plume ?

Quelle expression employons-nous pour désigner la chair de gibier à plume qui a subit un faisandage correct ?

Quelle méthode de cuisson recommandez-vous pour du gibier à plume jeune ?       
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Question 24       
Je porte le nom de Pigeon ramier ou de ?
La perdrix des neiges a un deuxième nom, lequel est-ce ? 

Quel est le deuxième nom du cop de bruyère ? 

Est-il nécessaire de barder le gibier à plume ?  Justifier votre réponse
Question  25
A partir de la même matière première "le lait" comment peut-on créer tant de différentes sortes de fromages. Enumérez 4 facteurs différents qui entre en considération ?

1)

2)
3)

4)
Quelle est l’importance de la teneur en eau du fromage ?

De quels nutriments se compose le fromage ?

Selon quels critères les fromages sont-ils classés ? Citez en deux

1)

2)
Question 26
Citez les 7 étapes  de la fabrication du fromage 

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
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Question 27       
Les fromages sont classés selon la consistance de leur pâte. Enumérez 1 fromage par catégorie citée ci-dessous
Pâte extra dure :

Pâte dure :
Pâte mi-dure :
Pâte molle (croûte fleurie) :
Pâte molle (croûte lavée) :
Pâte molle (à moisissure bleue) :
Fromages frais :
Fromages fondus :
Question 28
Où réside la différence entre les stimulants et les aliments ?

Quelles sont les substances contenues dans les stimulants qui ont une action excitante (éventuellement tranquillisante) ?

La botanique établit plus de 80 sortes de caféiers, deux d'entre elles ont une importance particulière. Lesquelles ?

1)

2)
Quel est l'aspect des fruits mûrs du caféier ?
Question 29
Quel est le procédé qui développe l'arôme du café ?  
Par quel procédé obtient-on le meilleur café soluble ?

Avec quels produits fabrique-t-on les succédanés de café ? 
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Question 30       
Comment appelle-t-on les graines de cacao qui se trouvent dans le fruit ?
Comment appelle-t-on les graines qui se trouvent dans le fruit ?
Citez 3 sortes de chocolat ainsi que les ingrédients qui les composent
Variété de chocolat

Ingrédients

Question 31
De quelles plantes extrait-on le sucre ? Citez les 2 plus importantes

1)

2)
Nous trouvons plusieurs formes de sucres en cuisine. Citez leur nom selon leurs provenances

Sucre provenant de l’amidon de la pomme de terre ou maïs

Sucre provenant des fruits 

Sucre provenant du lait et du fromage

Sucre provenant des céréales en germination

Question 32
Comment appelle-t-on le sucre brut enrobé de mélasse ?
Quel est le produit naturel qui contient beaucoup de sucre inverti ?
Quelle est la sorte de sucre la plus utilisée en cuisine ?

Comment appelle-t-on la graine de cacao torréfiée débarrassée de sa coque ?
Comment appelle-t-on l’opération qui consiste à griller les graines de cacao pour développer leurs arômes ?
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