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TECHNOLOGIE APPLIQUÉE   :   LES CORPS GRAS DANS LES CUISSONS

SYNTHÈSE  (Document A) élève
	MATIÈRE

GRASE


	T°

CRITIQUE
	PRODUIT
	T°

Observée
	OBSERVATIONS
	Applications

culinaires


	BEURRE

CRU


	
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	
	
	


	BEURRE

CALRIFIÉ


	
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	
	
	


	HUILE ET

BEURRE


	
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	
	
	


	HUILE


	
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	
	
	


Technologie Appliquée Organisation et Production Culinaire / Les corps gras des cuissons
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SYNTHÈSE   ( Document A) professeur
	MATIÈRE

GRASE


	T°

CRITIQUE
	PRODUIT
	T°

Observée
	OBSERVATIONS
	Applications

culinaires


	BEURRE

CRU


	A noter
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson


	A noter
	Non utilisable en l’état

pour cuisson par concentration
	


	BEURRE

CALRIFIÉ


	A noter
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	A noter
	Coloration délicate

Coloration délicate

Fariner les pièces pour un meilleur résultat
	Steak saut

Bercy

Escalope 

Viennoise

Sauté Meunière


	HUILE ET

BEURRE


	A noter
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	A noter
	Bon résultat au goût

Bon résultat au goût

Bon résultat au goût

Pas besoin de fariner
	Bavette à

l’échalote

Côte de porc

charcutière

Sauté

meunière


	HUILE


	 A noter
	Viande rouge

Viande blanche

Poisson
	A noter
	Pour rissolage et friture

Pour rissolage et friture

Pour rissolage et friture
	Estouffade

Fritot de volaille

Goujonnettes de soles


