ﬁrille @’indications pour les correcteurs

Indications de correction

¢Conduite des commis :
démonstrations, explications, ordres

+Gestion des denrées, énergie, matériel :
choix matériels, pertes denrées, énergies

*Méthode organisation :
marche en avant, rapidité, logique

+Hygiéne poste, aliments :
conditionnement stockage, tenue poste

+Utilisation matériels évolutifs :
Sfour mixte, vapeur, cellule, micro-onde

+Respect du sujet :
techniques imposées, fiches technigues

¢Préparations préliminaires :
habillages, taillages, bridage, fi letage

*+ Appareils fonds et sauces :
respects des techniques de bases

+Cuissons :
respects des techniques de bases

+Conduite cuissons :
Surveillance, contréle, & point de cuisson

*Techniques complexes :
Jarce, mousseline, tourner, désosser

+Pétisserie :
Dpdtes, créme, appareil de bases

¢Finitions ;
assaisonnement

+Présentation ;

. 3 , - respect de la conformité des fiches techniques
respect horaires, choix dressage, propreté
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