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A) Enumérez trois bases Iégales sur la volaille en Suisse ?

) PP
12
P
B) Quels sont les criteres de bonne qualité d’'une volaille ? Citez en trois :

1) oo 2) 3)
C) Citez six criteres qui dépendent de la qualité des volailles :

1) oo 2) 3)
A) i ) B) ter e

D) Citez trois regles d’hygiéne pour travailler la volaille fraiche afin d’éviter une
contamination :

E) Citez trois regles d’hygiéne pour travailler la volaille surgelée afin d’éviter une
contamination :

F) D‘apres la description de quelle volaille s’agit-il ?

Volailles Descriptions

Jeune animal d’élevage de 0,350 a 0,700 kg

Jeune animal d’élevage de 1,200 a 1,500 kg

Poule n'ayant pas pondu a qui on a enleveé les

ovaires

Jeune coq d’élevage castré

Animal agé ayant pondu, chair coriace
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Animal de 3,5 a 10 kg donc la poitrine a chair

blanche et les cuisses sont a chair foncée

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

H) Enumérez trois raisons dont la chair de volaille est recommandée dans
I'alimentation :

J) Quelles sont les particularités d’'une viande destinée a étre poélée ?

K) Faut-il poéler la viande a chaleur forte ou douce ? Argumentez votre réponse :

L) Que peut-on faire aux viandes a chair séche avant de les poéler ?

M) Citez les six principaux ingrédients de la pate a choux sucrée :

N) Pourquoi dorer a I'ceuf les choux avant de les cuire ?

0) Citez trois entremets a base de pate a choux :

P) Le colt des marchandises d’'un émincé de dinde sauce au curry ne doit pas
dépasser 6.30 CHF. On a prévu 2.80 CHF pour la garniture. L'émincé de dinde colte
22.10 CHF le kg. Calculez le poids de la dinde en kg, que vous pourrez servir :
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