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Poids et mesures en cuisine

Objectif : Indiquer les différentes unités utilisées dans les protocoles de fabrication, les conversions et effectuer des calculs à partir de ces données.

1. Rappel des conversions

Tracer le tableau de conversion en Kilogramme et en Litre :


2. A partir du protocole suivant convertissez les mesures de telle sorte que toutes les données soient en Kilogramme et en Litre.

Recette : Escalope à la Bordelaise


DENREES                  unités           nombre de personnes         



1

Escalope e dinde

échalote

huile d'arachide

vin blanc sec 

persil

poivre, sel

beurre
Kg

Kg

Kg

l

Kg
100 grammes

40 000 mg

15 grammes

30 ml

q.s.p

q.s.p

5 grammes

3. Convertissez les mesures suivantes en litre :

2 décilitre =





300 mililitres =

1 Kg d'eau =





100 grammes d'eau =

0,30 centilitre =




20 cm3 =

4. A l'aide de la formule ci-dessous faisant la relation entre la température du four (en °Celcius) et les thermostats, indiquer la valeur de la température correspondant à chaque thermostat du tableau :

Formule :  T = 30 ( n + 1 )
avec T = température (en °C) et n = numéro du thermostat

Thermostat
Température
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Conversions
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