Aujourd'hui je vais vous parler du métier
de patisserie .
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1)La tenue.

Pour des raisons d 'hygiene on doit porter une tenue
adaptée.

La tenue est un pantalon, un tee-shirt, un tablier, des
chaussures de sécurité, et une charlotte ou une toque soit un
calot.

charlotte calot toque

charlotte pour patisier pour cheveux images(_google)
toque pour patisier images(_google)
calot.pour patisier images(_google)

2)Le materiel

On a beaucoup de matériel pour patisser. Il y a des fouets,
des spatules, des culs de poule (c'est un saladier en 1nox),
des poches a douilles...
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cul de poule.

3)Les études.

Dans le métier de patissiere on doit aussi faire des €tudes
pour ce metier.

* LE CAP/un Certificat d'aptitude professionnel.
 LE BAC/Baccalauréat.

 LE BTM/Brevet technique des métiers.

 LE BEP/Brevet d’étude professionnel
 LEBM/le brevet des maitrises.

 MC/mention complémentaire.



4)Ce quu est difficile.

Dans ce metier 1l y a des difficultés. Par exemple rester
debout toute la nuit, aussi se lever chaque soir pour aller au
travail et aussi retenir toutes les recettes de patisserie dans
notre téte...

5)Les types de gateaux.

Dans la patisserie il y a plusieurs types de gateaux pour le
golit de chaque personne. Par exemple il y a des Mille-
Feuille, un Paris- Brest, un éclair au café
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(6)Le quiz.

1) Quelle est la tenue que porte les patissieres?
2) Dites mo1 un exemple de matériel.

3) Donnez moi un exemple d'¢tudes.

4) Dites mo1 un exemple de ce qui est difficile.

5) Donnez moi un exemple d’un des gateaux.



