
 

Utiliser un fond de base et réaliser un jus corsé 
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- Connaître l'élaboration d'un fond de base.  
- Analyser et adapter son utilisation en fonction 
du concept de production. 
- Choisir et comprendre l'utilité d'une gamme de fonds  
par rapport aux exigences de la profession. 
 
 
 

 

 

Rondeau, mise en place permanente, 

Chinois, cuillères, couteaux, planche. 

 
 

 

 

 

- Rissoler 

- Déglacer 

- Dégraisser 

- Mouiller 

- Réduire 

- Passer 
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OBJECTIFS 
 

Vocabulaire 

 
 

APPEL, se laver les mains 
 
 

Présentation de la séance et accroche (rôle de la MG) (FILM) 
 
Phase d'analyse fonctionnelle Analyser la situation et les produits finis. 
Description des exigences du produit attendu et des standards de qualité. 
Comparer les deux fonds "frais" 
 
Phase d'expérimentation   Organiser les ateliers, le groupe est divisé en 3 
ateliers (fonds maison, fonds naturel, eau) nommer le rapporteur. Réaliser 
un jus corsé correspondant aux critères de la restauration gastronomique 
 
 

 
Analyse critique  avec fiche d’analyse sensorielle.  

 
Phase  d'application  
1/ chaque groupe réalise deux assiettes de médaillons de veau  
(sauter,dresser et décorer).   
         
2/ Approfondissement : la gamme des fonds adaptables dans différents 
concepts de production (deshydraté, flocons, pâtes , brique, naturel, maison) 
 
Nettoyer, ranger les locaux et le matériel 
 
 Phase  de synthèse  
 
Annonce du cours suivant 

 
 


