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NOTE A I’ATTENTION DU JUR

A lire aux candidats avant le début de Pépreuve

Les candidats donneront la formule de base et calculeront le coefficient multiplicateur pour chaque
fabrication.

Ils calculeront également les quantités d’ingrédients nécessaires pour les préparations préalables
{ex : pate fermentée, poolish...)

Le carnet de recettes est INTERDIT pour I’élaboration du bon d’économat (partie écrite de I’épreuve).

Le carnet de recettes est accepté uniquement pour la partie pratique de I’épreuve (atelier).

La durée de ’épreuve EST DE 6 h 30 mn sans coupure

Tennis, baskets : interdits en épreuve pratique.
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