A - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE (8 points)

1 - PÂTISSERIE

1.1 - Compléter le tableau suivant en indiquant les différents ingrédients pour la réalisation de la pâte à choux et de la pâte à brioche : 

	PÂTE

À

CHOUX
	
	
	
	
	
	

	PÂTE

À

BRIOCHE
	
	
	
	
	
	


1.2 - Citer les deux techniques utilisées pour la réalisation des  pâtes sucrée et sablée : 

( ………………………………………..…………………………..
( …………………………………………………..………………..
1.3 - Indiquer si les pâtes suivantes sont réalisées avec de la poudre à lever ou de la levure biologique : 

Cake
: …………………………………………………………..
Croissant
: …………………………………………………………..
Brioche
: …………………………………………………………..
Marbré
: …………………………………………………………..
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2 - CHOCOLATERIE 

2.1 - Indiquer les températures à respecter lors de la fonte, de la cristallisation et de l’utilisation des différents chocolats de couverture : 

	COUVERTURE


	FONTE


	CRISTALLISATION


	UTILISATION



	FONCÉE


	° C

	° C

	° C


	LACTÉE


	° C

	° C

	°C


	IVOIRE
	° C
	° C
	° C


2.2 - Citer trois méthodes pour réaliser la cristallisation d’une couverture de chocolat : 

( ………………………………………………………..……………...
( …………………………………………………………..……….…..

( ………………………………………………………………………..
3 - CONFISERIE
3.1 - Les différents types de pâte d’amandes. Compléter le tableau ci-dessous en indiquant soit son nom, soit son pourcentage :

	NOM


	POURCENTAGE D’AMANDES



	
	22%



	CONFISEUR


	

	
	50%



	SUPÉRIEURE
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3.2 - Donner un exemple d’utilisation pour chaque type de pâte d’amandes : 

Pâte d’amandes confiseur : …………………………………………………………….

Pâte crue d’amandes 50% : …………………………………………………………….
4 - GLACERIE
4.1 - Citer deux préparations glacées nécessitant une pasteurisation : 

( ………………………………………………………………………..
( …………………………………………………………………………
4.2 - Expliquer le terme "foisonnement" pour une préparation glacée : 
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B - TECHNOLOGIE GÉNÉRALE (12 points)

1- LE BEURRE
Indiquer les critères de qualité d’un beurre : 

	CRITÈRES DE QUALITE



	

	

	

	


2 - LA FARINE
Indiquer les composants de la farine : 

( ………………………………………………………..……………………..
( ……………………………………………………………………………....
( ……………………………………………………………………………….
( ……………………………………………………………………………….
( ..…….………………………………………………………………………..
( …….………………………………………………………………………….
( ……….……………………………………………………………………….
3 - LE CHOCOLAT
3.1 - Citer deux pays producteurs de cacao : 

( ……………………………………………….…………….…………
( ………………………………………………………………………..
3.2 - Citer le nom des deux ingrédients obtenus après pression de la pâte de cacao : 

( …………………………………………………..……………..……..
(  ………………………………………………………………………..
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4 - LE SUCRE
Indiquer le nom et l’origine climatique des deux plantes saccharifères : 

NOM : ……………………………
CLIMAT : ……………………………
NOM : ……………………………
CLIMAT : ……………………………
5 - LES TERMES PROFESSIONNELS
Expliquer les termes suivants : 

5.1 - Sabler :

5.2 - Tabler :

5.3 - Candir :

6 - HYGIÈNE
6.1 - Citer le document de référence sur l'hygiène dans votre profession :  

( ……………………………………………….…………….…………

6.2 - Indiquer où, quand, comment se laver les mains :

( ………………………………………………………………………..
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