Objectifs : connaissances des crustacés, des coquillages, des mollusques, des échinodermes


OBJECTIFS OPERATIONNELS 

DES COQUILLAGES / MOLLUSQUES / CRUSTACES
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L’apprenti (e) doit être capable de …

1) Reconnaître et classer les crustacés, les mollusques et les coquillages les plus connus.

2) Dialoguer sur les homards, langoustes, crevettes, écrevisses, crabe, moules, huîtres, coquilles Saint-Jacques, escargots de Bourgogne, calamar.

3) Identifier les indices de fraîcheur.

4) Justifier les méthodes de stockage et de conservation.

5) Proposer des utilisations ou des préparations possibles.
	Citez 6 coquillages dont 1 escargot ?


	Citez 2 mollusques ?




	Citez 4 crustacés ?


	Citez 1 crustacé d’eau douce ?



	Citez 2 critères de qualités des crustacés ?


	Où trouve-t-on la chair des crustacés 

( en général )



	Que veut dire l’appellation Bouchot ?


	Citez 2 variétés de caviar ?

Conservation entre 0 et –2 °C

	Comment peut-on reconnaître si un crustacés à été cuit après sa mort ?


	Quel est le principal indice de fraîcheur des coquillages consommables ?



	Citez 2 sortes d’huître connues ?


	Quelles sont les méthodes de cuisson que vous conseillez pour les mollusques ?



Citez un échinoderme ?

2. 1.    Comment nomme-t-on l’enveloppe corporelle des crustacés?




3. Dénomination spécifique des potages à base de crustacés?





4. Breton, écossais ou espagnol ce «  dormeur » attire les cuisiniers avertis qui en pincent davantage pour elle ?



5. L’européen a le dos bleu vif !  Quelle est la couleur du  ventre de l’américain ?



6. La chair mise à part, quelle est l’autre délicatesse du homard ?



7. Il y a les pinces, la queue, les pattes : comment le cuisinier  nomme-t-il la partie manquante?



8. Nettement moins en pinces que le homard, mais beaucoup  plus en Bellevue ?



9. Comment s’appelle le scampi avec la tête, les pattes et les pinces ?



10. Maître d’hôtel s.v.p !  j’ai du sable dans mon cocktail de crevettes ! (De quelle partie du crustacé s’agit-il probablement ?)



11. Seul crustacé d’eau douce (avec certaines crevettes d’élevage) ? 



12. Mollusque tout en bras ventousés ?


13. Comment s‘appelle le contenu de cette poche utilisée pour colorer des pâtes ou un risotto ?


14. Quelle est la méthode de cuisson des anneaux de calmar enrobé de pâte et éventuellement servi avec une sauce tomate à part ?



15. Quelle est la méthode de cuisson appliquée pour les préparations à la nage ?


( Les réponses des questions 1 – 14 se trouvent dans le tableau ci-dessous, notez vos réponses directement à côté de chacune des questions ?
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16. Indiquez une méthode de cuisson aux appellations culinaires citées ci-dessous.

Mets proposés
  



Cuisson de base

Crevette
Œuf brouillé aux crevettes 

………………………
Ecrevisse
Ecrevisses à la bordelaise

………………………
Crabe géant
Aspic de crabe géant

………………………

Langoustine 
Risotto aux langoustines

………………………
Homard
Homard grillé

………………………
Langouste
Langouste en Bellevue

………………………
Seiche
Soupions dans leur encre

………………………
Calmar
Anneaux de calmar à l’Orly

………………………
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16.  Numéroter les crustacés et mollusques suivants ?

___ crevette    ___ écrevisse   ___ crabe géant 

      ___langoustine   __homard   ___langouste  
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