Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.



CORRIGE

Sujet 9
1.
apports . . . . iné
\,K Protides Glucides Lipides Calcium Minéraux et
denrées cellulose
Huile d'olive - X
Courgettes X
2. - Avantlaprise du poste
- Aux changement d'étapes et d'origine de produits
- En sortant des toilettes et apres la pause
- Apres une opération d'entretien
- Apres le travail terminé
- Aussi souvent que nécessaire
Sujet 10
1. - Margarine — fécule — huile — vin blanc — lait — bouillon — gruyére rapé - farine
2. - Compléter par un produit laitier
Sujet 11
1. - Laviande peut étre remplacé par :
Eufs vrai
Haricots verts faux
Poisson vrai
Pain faux
Fromage vrai
Pommes de terre  faux
2. - Levée de la péte par réaction chimique, la levure libere du CO; sous l'action de la chaleur et de
I'humidité.
i
Sujet 12
1. - Toutes les préparations & base de produits laitiers sont acceptées.
2.
4 Se laver les mains
2 Quitter ses vétements de ville
3 Mettre sa tenue professionnelle
1 Passer au vestiaire
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