TECHNIQUES MISES EN OEUVRE

Techniques & mettre en ocuvre

Plats

A

B

Menus 2 et 4 couverts :

Trancher verticalement une piéce avec cotes

Relever et agrémenter une sauce émulsionnée
pour le service du cocktail de crevettes

Portionner avec un couteau une tarte

Se préoccaper constamment du confort des
clients et s’enquérir de leur satisfaction.

Portionner et dresser des assiettes de fromages,
adapter la coupe du fromage en fonction de sa forme.
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