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Ce sujet comporte 5 pages numérotées de 1/5 à 5/5.
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 à rendre en fin d’épreuve.
PATISSERIE
1.
Compléter le tableau suivant en indiquant les proportions des différents ingrédients pour la 

réalisation de ces pâtes.
	Pâte
	Farine
	Beurre
	Sel
	Œufs
	Sucre

	Sucrée
	1 kg
	………..
	………..
	………..
	………..

	Génoise
	125 g
	………..
	………..
	4
	………..


2.
Citer 2 pâtes friables :
· …………………………………………………
· …………………………………………………
3.
Indiquer si ces pâtes sont réalisées avec de la poudre à lever ou de la levure biologique.
· Marbré : 
………………………………………………
· Croissant : 
………………………………………………
· Cake : 
………………………………………………

· Brioche : 
………………………………………………
· Pain de mie :  ………………………………………………
CHOCOLATERIE
1.
Indiquer les composants de la couverture foncée.
	COUVERTURE

FONCÉE
	……………………


	……………………


	………………..



	
	16 % minimum
	31 % minimum
	53 % maximum
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2.
Citer 2 méthodes permettant de mettre au point un chocolat de couverture :
· ………………………………………………………………….

· ………………………………………………………………….

CONFISERIE
1.
Indiquer les pourcentages d’amandes ou les noms de ces pâtes d’amandes.
	Nom
	Pourcentage d’amandes

	Laboratoire ou d’office
	…………….

	…………………………
	33 %

	Extra
	……………..


2.
Donner un exemple de fabrication pour chaque type de pâte d’amandes.
· Pâte d’amandes laboratoire ou d’office : ……………………………………….
· Pâte d’amandes 33 % : ………………………………………………………….

· Pâte d’amandes extra : ………
…………………………………………………
GLACERIE
1.
Compléter ce tableau par une croix dans la case correspondante.
	Préparations glacées
	turbinér
	Ne pas turbiner

	Glaces aux oeufs
	
	

	Granités
	
	

	Sorbet « plein fruit »
	
	

	Bombes glacées
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2.
Expliquer le but de la maturation pour une préparation glacée.
……………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………..

TECHNOLOGIE GÉNÉRALE 
LE BEURRE
Définir les critères de qualité d’un beurre frais. 

	CRITÈRES DE QUALITÉ
	

	Saveur
	Fine, fraîche et franche

	Odeur
	……………………

	Couleur
	……………………

	Texture
	……………………


LA FARINE

Faire une croix dans la case qui correspond à la farine utilisée pour la réalisation de ces 

pâtes : 

	PATES
	T. 45
	T. 55

	Sucrée
	
	

	Brioche
	
	

	Croissant
	
	

	Biscuit
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LE CHOCOLAT
1.
Citer 3 pays producteurs de cacao :
· …………………………………………….

· …………………………………………….
· …………………………………………….

2.
Donner le nom des 2 matières obtenues après pression de la pâte de cacao :
· ………………………………………………

· ………………………………………………
LE SUCRE
Donner une utilisation pour chacune de ces cuissons de sucre.
	CUISSON
	UTILISATION

	Petit Boulé
	……………………………………….
……………………………………….

	Grand boulé
	……………………………………….

……………………………………….

	Petit cassé
	……………………………………….

……………………………………….

	Grand cassé
	……………………………………….

……………………………………….
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LES TERMES PROFESSIONNELS 
Expliquer les termes : 

· Foncer : ……………………………………………………………………………………….
  ……………………………………………………………………………………….

  ……………………………………………………………………………………….


  ……………………………………………………………………………………….

· Crémer : ……………………………………………………………………………………….

  ……………………………………………………………………………………….

  ……………………………………………………………………………………….


  ……………………………………………………………………………………….

· Candir : ……………………………………………………………………………………….

  ……………………………………………………………………………………….

  ……………………………………………………………………………………….


  ……………………………………………………………………………………….
