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Processus 5, révisions auxiliaires de vente


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
· Quels supports utilise-t-on pour servir ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Quels critères permettent de choisir le support adéquat ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Les couleurs : Comment utiliser les couleurs dans les plats ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Quels conseils peut-on utiliser pour valoriser les légumes dans l’assiette ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Comment utiliser les textures pour rendre appétissant un plat ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Comment peut-on créer un point d’attraction dans son assiette ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Pour ne pas avoir l’air négligé, comment doit-être servi votre plat ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Quels est le rôle des décorations et garnitures ? Comment les utiliser ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Que doit-on éviter quand on ajoute une garniture ?
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Quels sont les critères de présentation d’un potage ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Si la présentation n’est pas soignée, quelles peuvent être les conséquences ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
· Quelle est l’importance de faire un bon dressage des mets de légumes ?

…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
…………………………………………………………………………………………………..
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