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Nombre de points Notation
Références de la question attribués .
5 . du candidat
a la question
1 | Vocabulaire culinaire 4
2 | Connaissance des produits 10
3 | Fonctions et responsabilité du chef 4
4 | Histoire de la cuisine 4
5 |Les cuissons
a. Technique
5.1. La cuisson poélée |b. Buts 6
c. Exemples
5.2. La cuisson sous-vide 6
6 | Aromates, épices, condiments 6
7 | Les potages 4
8 | Les viandes et les gibiers
8.1 Les viandes 8
a.
8.2. Le gibier Z 7
d. 4
a. 7
9 | Patisserie b. 4
C. 6
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