A – TECHNOLOGIE GENERALE (12 POINTS)

GLACERIE
A1 - LES PRODUITS LAITIERS

Compléter le tableau suivant :

	BEURRE
	
	CREME FLEURETTE

	COMPOSANTS
	POURCENTAGES
	
	COMPOSANTS
	POURCENTAGES

	
	16 %
	
	Matière grasse
	

	Lipides
	
	
	Eau
	


A2 - LES ŒUFS

Répondre aux questions suivantes :

( Température de coagulation du jaune d’œuf dans un liquide: ……………
( Température de coagulation du blanc d’œuf : …………………………..…
( Poids moyen d’un jaune d’œuf : ……………………………..……………….

( Poids moyen d’un blanc d’œuf : ………………………………………………
( Nom de l’émulsifiant naturel du jaune d’œuf : ………………………………
( Définition d’un ovo produit : ……………………………………………………

PATISSERIE

A3 - LES LEVURES ET POUDRES À LEVER

A3.1 - La cellule de levure biologique est un organisme vivant. Préciser 3 éléments dont elle a besoin pour vivre :

(
(
(
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A3.2 - La poudre à lever dégage du CO2. Indiquer les 2 conditions indispensables à cette réaction:

(
(
A4 - LES EDULCORANTS

A4.1 - Justifier l’incorporation de glucose dans une cuisson de sucre :

A4.2 - Le sucre inverti est hygroscopique et fermentescible. Expliquer ces deux propriétés :

( Hygroscopique : ………………………………………………………………

( Fermentescible : ………………………………………………………………

CONFISERIE / CHOCOLATERIE
A5 - LES FRUITS SECS ET LES FRUITS SÉCHÉS

A5.1 - Citer 4 fruits secs utilisés en pâtisserie :

( …………………………………..
( …………………………………..

( …………………………………...
( …………………………………..

A5.2 - Citer 4 fruits séchés utilisés en pâtisserie :

( …………………………………..
( …………………………………..

( …………………………………...
( …………………………………..
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B – TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE (8 points)

B1 - PATISSERIE

B1.1 - Relier chaque crème avec l'assemblage correspondant :

Crème mousseline 
•
• Crème pâtissière + meringue Italienne

Crème à diplomate 
•
• Crème pâtissière + crème d’amande

Crème chiboust 
• 
• Crème pâtissière + beurre

Crème frangipane
•
• Crème pâtissière + Crème fouettée

B1.2 - Indiquer une recette de base de la crème pâtissière à partir d’un litre de lait :

(
(
(
(
(
B2 - CONFISERIE

La cuisson d’un sirop de sucre se vérifie soit avec un thermomètre soit visuellement. Indiquer dans le tableau suivant les températures et leur correspondance :

	TEMPERATURE DE CUISSON   °C
	115°C à 117°C
	
	
	160°C

	ETAT DE CUISSON
	
	Grand boulé
	Grand cassé
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B3 - CHOCOLATERIE 

Classer dans l’ordre les étapes de fabrication du chocolat, en numérotant de    1 à 8 :

	ETAPES
	N°
	
	ETAPES
	N°

	BROYAGE


	
	
	RÉCOLTE 
	

	ECABOSSAGE


	
	
	TORREFACTION
	

	DÉCORTICAGE DES FÈVES


	
	
	SÉCHAGE DES 

GRAINES
	

	FERMENTATION DE GRAINES


	
	
	NETTOYAGE DES FÈVES
	


B4 - GLACERIE 

B4.1 - Citer 4 préparations glacées réglementées par la législation en vigueur :

(……………………………………
( …………………………………….

(…………………………………..
( …………………………………….
B4.2 - Traduire le sigle E.S.D.L :

B4.3 - Indiquer deux produits qui permettent d’augmenter l’extrait sec total en glacerie :

(
(
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