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QUESTION N° 1 (4 points = 1 point par bonne réponse)

Le fond blanc de veau et e fond brun de veau.
Donner deux exemples d' utilisation de chacun de ces fonds

Fonds Utilisations

‘Blanc de veau

Brun de Veau

QUESTION N°2 (4 points =1 point par bonne réponse)

ROtir et griller sont des modes de cuisson

Citer quatre autres modes de cuisson utilisés en charcuterie traiteur.
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QUESTION N°3 (4,5 points)

Vous devez préparer 20 friands.

Citer tous les ééments nécessaires a cette préparation en précisant la guantité de chacun d’ eux.

Deanrées Unité Quantité

OU%%STION N° 4 (5,5 points = 1/2 point par bonne réponse)

Donner Iés proportions des pates suivantes :
| Farine Eau Beurre Sel Oeufs Lait
Péte a chou I L
Pate brisée lkg

Pate feuilletée . T kg

QUESTION N° 5 (2 points =1/4 point par bonne réponse)

Le hors d’ oeuvre “champignons ala grecque™ est un plat qui nécessite divers ééments. Citez-en $ :




