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1) Citer 6 modes de cuisson : (3 points)
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...............................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................................

2) Citer les éléments nécessaires a la fabrication d’une sauce mayonnaise ? donner la progression de travail

(base : 1 L d’huile) : (4 points)
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3) Donner la recette d’une pate brisée (base : 1 kg de farine) : (4 points) (2 points — patissier)
4) Etablir la progression technique d’une quiche lorraine : (4 points)

.....................................................................................................................

5) Citer les éléments nécessaires 4 la fabrication d’une salade piémontaise :

(5 points)
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