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	Ecole professionnelle de Montreux

	

	Evaluation de :
	Connaissances professionnelles
	2ème année

	

	Nom de la candidate / du candidat

………………………………………………………………..

Prénom

………………………………………………………………..
	Classe :

………………………………………………………………..

Date :

………………………………………………………………..


Préparation                   Animal
           Morceau, partie
                                  Méthode de cuisson
	Navarin


	
	
	

	Blanquette


	
	
	

	Epigramme


	
	
	

	Paupiettes


	
	
	

	Grenadins


	
	
	

	Irish stew


	
	
	

	Piccata milanaise


	
	
	

	Osso buco


	
	
	

	Roastbeef 


	
	
	

	Saltimbocca


	
	
	

	Goulache hongroise

	
	
	

	Goulache viennoise

	
	
	

	Estouffade 


	
	
	

	Carbonnade 


	
	
	

	Clarification

	
	
	

	Tendrons


	
	
	

	Entrecôte parisienne


	
	
	

	Spare-ribs


	
	
	

	Côtes et chops


	
	
	

	Fricassée


	
	
	

	Emincé zurichoise


	
	
	

	Châteaubriant


	
	
	


