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OUELQUES DEFINITIONS

CUISINE: Salle pour cuisiner et préparer la nourriture.

GASTRONOMIE: Art de préparer et d'apprécier la bonne
nourriture.

ART CULINAIRE: C'est la maniere de cuisiner et de préparer
les aliments..

BRIGADE DE CUISINE:

L'organisation des taches hiérarchiques
dans une cuisine..
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C'est la maniéere de cuisiner
et de préparer les aliments.
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Chef executif
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PARTIES DE LA GOIOINE

CUISINE CHAUDE

CUISINE FROIDE
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PARTIES DE LA GOIOINE

ZONE DE .
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PARTIES DE LA GOIOINE

PLANIFICATION
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