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Ce sujet comporte 3 pages numérotées de 1/3 a 3/3.
Assurez-vous que cet exemplaire est complet.
S’il est incomplet, demandez un autre exemplaire au chef de salle.

Vous répondrez directement sur le sujet a rendre en fin d’épreuve.

Quel pourcentage minimal de maticre grasse doit contenir une créme fraiche ?
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6. Citer 2 fabrications réalisées avec la levure chimique :

..........................................................................................................

.........................................................................................................

7. Compléter le tableau en indiquant les crémes appropriées pour chaque préparation.

APPELLATION CREME UTILISEE

P ARIS-BREST e e e s

FRAISIER e e e e

Moka S

SAINT HONORE e e e ettt ee e iaseaeens

PITHIVIERS ettt ee e e raeea e e e veee e e

MILLE-FEUILLE i i i et ieaa e e ees

8. Citer les ingrédients d'une génoise au chocolat et préciser les phases techniques de fabrication.

GENOISE CHOCOLAT

.........................................................

.........................................
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..........................................................................................................
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10. Citer 2 méthodes de mise au point du chocolat, expliquez-les bri¢vement.

...........................................................................................................
....................................................................................................................
...................................................................................................................

...........................................................................................................
....................................................................................................................

....................................................................................................................

11 — Citer 2 techniques de conservation naturelle et 2 autres techniques de conservation.

CONSERVATIONS NATURELLES AUTRES TECHNIQUES DE CONSERVATION
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