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Question 1

Indiquer la signification des mots suivants :

e Abaisser o Décanter

e Blanchir e Singer

e Clarifier e Mirepoix
Question 2

e Indiquer les diverses utilisations des fonds

o Indiquer les 2 grandes catégories de fonds

e Indiquer 3 sortes de fonds dans chaque catégorie

e Indiquer un plat réalisé avec chaque sorte de fond

Question 3

Préciser le mode de cuisson pour :
e Unpotaufeu

Un steak

Des pommes dauphines

Du choux fleur

Un canard entier

Des gambas

Un navarin d’agneau

Une truite « au bleu »

Question 4

Dans la découpe du beeuf, que signifie :
e UnARTS8 A
o UnAVTS
e Un carapacon
e Un tournedos

Dans la découpe du mouton, que signifie :
¢ Une culotte

e Un baron

o Une selle anglaise

e Unwcarré
Question 5

Un client vient vous consulter pour organiser une réception a theme de 100 personnes
a) Indiguer le théme choisi
b) Indiquer 5 hors-d’ceuvre au choix
c) Indiquer 4 plats chauds et garnitures au choix
d) Indiquer 4 fromages au choix
e) Indiquer 4 desserts au choix
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