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TECHNOLOGIE GÉNÉRALE

LES FRUITS

1. Citer 3 fruits dont la cuisson n'est pas nécessaire lors de leur utilisation dans la réalisation des tartes :

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

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

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

LES OEUFS

2. Citer 2 propriétés de l’œuf entier : 

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

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

LE SUCRE

3. Citer les deux plantes saccharifères : 

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

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

LES MATIERES EDULCORANTES

4. Citer 4 édulcorants utilisés en pâtisserie - glacerie - chocolaterie :

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

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


LES EQUIPEMENTS

5. Quelles sont les différentes sources d'énergie d'un four de pâtissier ?

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

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


TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE
PATISSERIE

6. Citer les ingrédients nécessaires à la réalisation de la pâte à brioche : 

(  …………………………………
(  ………………………….……..

(  ………………………………….
(  ………………...………….……

(  …………………………………..
(  ………………………….………

CHOCOLATERIE

7. Citer 2 produits dérivés du cacao pure pâte :
( …………………………………………………………………………………………..……..

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

GLACERIE

8. Expliquer les termes suivants : 

( Foisonnement : ……….…………….……………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………..……..

…………………………………………………………………………………………..……..

( Maturation : ……………………….………………………………………………………...

…………………………………………………………………………………………..……..

…………………………………………………………………………………………..……..

CONFISERIE

9. Donner 2 utilisations de la pâte d'amandes :

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

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

10. Quel est le composant de la farine qui permet de donner de l’élasticité à une pâte ?

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

11. Citer 2 techniques de conservation par le froid :

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

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

12. Donner les ingrédients pour réaliser une crème mousseline :

(  …………………………………
(  ………………………….……..

(  ………………………………….
(  ………………...………….……

(  …………………………………..


13. Relier les différents beurres avec leurs utilisations :


(  Pâte sucrée

Beurre fin  (

(  Feuilletage


(  Crème au beurre

Beurre de Tourrage  (
(  Mousseline


(  Croissant

(  Brioche
