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+Conduie des commis :
démonstretions, explications, ordres

llle d’indicaiions pour les correctens

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

- attention au gaspillage des denrées

+Méthode organisation :
marche en avant, rapiaité, logique

¢ Hygicne poste, aliments :
conditionnement stockage, tenn: poste

- gestion des déchets

¢+ Utilisation matériels évolutifs :
Jour mixte, vapeur, cellule, micrs-onde

*Respect du sujet ;
techniques imposées, fiches techniqu.es

+Préparations préliminaires :
habillages, taillages, bridage, filetage

b odésarfoee des truites

- baviller ua canard, brider

+ Appareils fonds et sauces :
respects des techniques de bases

- §auce prune

*Cuissons :
respects des techniques de bases

- cuisson du canard
- cuisson des truites

+Conduite cuissons :
Surveillance, contrédle, a point de cuisson

- cuire un flan

+Techniques complexes :
farce, mousseline, tourner, désosser

- tourner des navets
- réaliser une farce mousseline
- réaliser un fumet ‘

*+ Patisserie ;
pdtes, créme, appareil de bases

- réaliser une péte brisée
- respect de 24 piéces
- réaliser une créme, un coulis

+Finitions : - rectifier les assaisonnements
assaisonnement - goliter
+Présentation ;

respect horaires, choix dressage, propreté

- respect de la conformité des fiches techniques
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