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Références de la question

Nombre de points
attribués
a la question

Notation

Thémes généraux

Questions détaillées

Technologie culinaire

- Histoire de la cuisine |1.1 les grands noms 5
3 '8 Peraonnal 2.1 Chefs de partie 25
P 2.2 La brigade aujourd’hui 1,5
3 |Les cuissons 3.1 Techniques de cuisson 6
4.1 La tragabilité 1
4 Connaissances des 4.2 Estampillage 1
produits 4.3 Commercialisation 5
4.4 Catégories 6
5 |Les garnitures 5 Tableau a compléter S
; a 6.1 Classification des poissons 5
S liRecliidehipechs 6 2 Mollusques et crustacés 5
7 |Fonds et sauces 7 Sauces meres et dérivées 10
Les cuisines "
8 régionales 8.1 Recettes(et produits 6
Technologie patissiére
9.4Propositions 9
9 |Les pates de base 9.2 Réactions 4
9.3 Crémes, dérivées 4
Autres préparations 15 Thleiingue L
10 étissiér:esp 10.2 Les phénoménes 1,56
P 10.3 Le chocolat 1
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