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Connaissances marchandises 


Le bœuf
Contrôle des acquis
Mettez une croix dans la colonne correcte :
	
	
	VRAI
	FAUX

	1
	La température de stockage au frigo de la viande est de 6°C

	
	

	2
	On trouve des tripes sous forme de lanières ou en morceaux

	
	

	3
	Un aloyau ne devrait pas avoir plus que 4 côtes

	
	

	4
	Je peux confectionner un steak tartare dans le filet d’épaule

	
	

	5
	Le T-bone steak est la plus grande découpe transversale dans l’aloyau

	
	

	6
	La paillarde est une tranche très fine dans le contre-filet 

	
	

	7
	L’entrecôte parisienne est prise dans la côte couverte

	
	

	8
	Pour les morceaux riches en tissus conjonctifs, je vais apprêter des méthodes de cuisson courtes
	
	

	9
	Une viande de bonne qualité aura une graisse plutôt jaune

	
	

	10
	Le bœuf de Kobe a une viande qui ne coûte pas cher

	
	



























CARDINAUX Yan
Page 1
                      Cuisiniers (ères) 2ème année

