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BEP Alimentation EPREUVE :

PPC/BOULANGER / PGCC / POISSONIER PREPARATION TRAITEUR

1) a/ Donner la composition de la péte feuilletée a partir de 0,500 Kg de farine.

(4 points)
- Farine - 0.500 Kg
-Eau - 0.250 Kg
-Sel 0,020 Kg
- Beurre ---—---—-—-——- 0,375 Kg
b/ Donner 3 utilisations de la pate feuilletée. (3 points)
- Friands
- Talmouses
- Bouchée a la Reine
- etc......
2) Donner 4 utilisations d’un fond blanc de volaille. (4 points)
- Cuisson
- Sauces
- Potage
- Plats cuisinés divers
-ete........

3) Quelle sauce utilisez-vous pour la réalisation des endives au jambon ? (2 points)

- Sauce MORNAY

4) Citer les ingrédients qui entrent dans une salade piémontaise. (5 points)

Ingrédients

-Pomme de terre

-Tomates
-CEufs
-Cornichons

-Mayonnaise, efc...........

5) Donner 2 utilisations d’une gelée clarifiée. (2 points)

- Lustrage, glagage
- Garniture d’'un plat de charcuterie
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