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Références de la question Nombre de points attribués Notation
q a la question du candidat
Thémes généraux Questions détaillées
Technologie culinaire
. Artisans de 1’évolution 2
1 | Culture culinaire ..
Termes culinaires 6
2 |Le personnel Fonctions du chef 6
3 | Saveurs et présentations Aron}ates, epices et 7
condiments
Produits frais :
Les fruits 4.1 Commercialisation 6
4 4.2 Utilisation 7
4.3.1 Définition 1
La viande de veau 4.3.2 Classification 3
4.3.3 Dénominations et 9
cuissons
5 | Cuisine Régionale 5.1 Connaissances produits 3
6 | Les Sauces Sauce mére et dérivées 9
. . Utilisati
7.1 Vins, eaux de vie, rusation 2
" Vins, eaux de vie, liqueurs en cuisine
liqueurs en cuisine T ;
7.2 Les marinades ypes ¢
explications 3
Technologie patissiére
8 | Composant de base 8.1 Influences et propriétés 2
8.2 Les meringues 3
Appareils 8.3 Cuisson du sucre 3
8.4 Régles de cuisson 2
Les Desserts 8.5 Créativité 6
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