TECHNIQUES MISES EN OEUVRE

Technigues 4 metire en oeuvre

Plats

A

B

Menus 2 et 4 couverts :

fromage a sa forme

Portionner avec un couteau, adapter la coupe du

Réaliser une préparation spécifique (filetage,
tranchage, flambage ou préparation d’office)

Débarrasser et préparer la table pour le dessert

Préparer ef Flamber des crépes

Positionner et organiser rationnellement son guéridon en
fonction finitions, services ou flambages a effectuer
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