
Partie 2 Les techniques de réalisation 

2.1 Pour les fêtes de fin d’année, vous devez réaliser des bûches créme au beurre. Complétez les tableaux ci-dessous : 

Crème au beurre (pour 500 g de sucre) 

Ingrédients (nature et poids) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..*..................**........................................... 

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

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

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

Phases de réalisation 

. . . . . . . . . . . . . . . ..~..................................................................................................................... 

I ....................................................................................................................................... 

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

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

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

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

Remarques / Précautions Cuisson du sucre en degrés 

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

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

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

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

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

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
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Votre employeur vous demande de réaliser une pâte sablée à partir de 1 kg de farine. 

Présentez la fiche technique de réalisation de cette pâte sablée : 

Pâte sablée (pour 1 kg de farine) 

Ingrédients (nature et poids) 

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

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

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

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

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

Phases de réalisation 

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

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

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

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

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

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

Remarques / Précautions Donnez 4 utilisations 

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

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

Cuisson 
I 

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

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

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

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

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

........................................................................ 
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3.1 

Partie 3 Organisation et méthodes de travail 

Donnez la défmition des termes suivants et pour chacun un exemple d’utilisation. 

Beurrer Définition * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

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

Caramtiliser Définition * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..*................................... 

Emulsion Définition . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..*..................... 

Exemple d’utilisation : 

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

Exemple d’utilisation : 

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

Exemple d’utilisation : 

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

3.2 Donnez la dCfinition des ustensiles suivants et pour chacun un exemple d’utilisation. 

Couteau Dkfinition * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
d’office 

Exemple d’utilisation : 

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

Chinois Définition * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..I............ 

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

Spatule Dtfmition :. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

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

Exemple d’utilisation : 

*...........a............... 

Exemple d’utilisation : 

. . . . . . . . . ..a................ 
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