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1) Citer les trois types de cuisson et expliquer leur principe (citer un mode pour chaque type) : (6 points)
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NE RIEN ECRIRE DANS LA PARTIE BARREE

3) Donner la recette d’une pate feuilletée pour une base d’ 1 kg de farine : (3 points)
4) Etablir la fiche technique des friands : (4 points)
5) Citer les éléments nécessaires a la préparation des champignons a la grecque : (3 points)
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