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Ce sujet comporte 3 pages numérotées de 1/3 4 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 & rendre en fin d’épreuve.

L. Citer les régles usuelles concernant ["hygiéne des mains.
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3. Donner la température pour chaque stade de cuisson des différents sitops de sucre.

- Caramel e
- Grosbhoulé :...............
- QGrandcassé: ..........o....

- Filet .
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4, Classer les fabrications suivantes par famille, en cochant la bonne case. 2,5 pts
Fabricagglnnme Séches Feuilletées Levées Fléz;f:tsé;s Battues Biscuits
Brioche
Madeleine
Feuilletage
Brisée
Croissant
Sablée
Savarin
Cuillére
Génoise
Sucrée
5. Citer 4 procédés de conservation du lait, 2 pts
0. 2 pts
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7. Donner la composition d’une couverture de chocolat noir, 2 pts
8. De quel fruit extrait-on la féve de cacao ? 1 pt
9. Citer les composants d’une glace aux ceufs vanille. 2,5pts
10. A quoi sert un pése-sirop ? 1pt
11.1 Citer 2 fabrications dans lesquelles on utilise la farine de gruau. 1 pt
11,2 Quel est le composant de la farine qui donne 1"élasticité 3 [a pate ? L pt
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