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Aprés la réalisation d'une pate d’'amande, il se trouve qu'elle est trop dure.
1. a) Donnez la composition d'une pate d'amandes confiseur.

b) Quelles peuvent étre les causes de ce probléme, et comment y remédiez-vous ?

Votre fournisseur habituel vient de vous livrer de la creme allégée. Vous la renvoyez,
mais votre apprenti vous demande pourquoi ne pas I'utiliser.
2. a) Donnez la définition d’une créme légére.




b) Expliquez les phénoménes physico-chimiques du foisonnement a votre
apprenti et pourquoi vous ne pouvez pas utiliser la créeme légére pour de la
chantilly.

c) Quelle est la différence entre une chantilly et une créme montée ?




Votre employeur vous sollicite afin de développer la gamme de sorbets de la boutique.
N'étant pas du métier, il vous pose plusieurs guestions sur le sujet et vous demande
d'équilibrer une recette a partir de fruits frais.

3. a) Qu'est-ce qu'un sorbet plein fruit ?

b) Quelle sont les normes d'hygiéne a respecter pour une production d'un sorbet
a base de fruits frais ? (7 réponses attendues)




c) Réalisez la recette pour 10 kg d’un sorbet plein fruits a la framboise avec les
données suivantes :

70 % de fruits (EST 14 %)
6 % de glucose atomisé (EST 95% PS 47 %)
0,4 % de stabilisateur (EST 95 %)
2 % de sucre inverti (EST 78 % PS 127%)

EST total 31%

Matiéres
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Votre apprenti a oublié les blancs d'ceufs dans le batteur. Ceux-ci ont grainés.
4. a) Reprenez avec lui les explications technologiques du foisonnement des blancs

d’ceufs et expliquez-lui I'apparition des grains.




b) Comment optimiser le foisonnement et éviter que les blancs ne grainent?
Développez et expliquez vos réponses. (5 réponses attendues)

Vous devez préparer un praliné a 60 % amandes/noisettes.
5. a) Donnez la recette pour 1 kg de masse totale. Expliquez la réalisation du praliné
par sablage.




b) Si vous réalisez des intérieurs cadrés a base de ce praliné, quelle est la
température de coulage préconisée ? Quels sont les risques encourus si elle n'est
pas respectée ?

Votre apprenti rencontre des difficultés avec ses croissants.
6. a) Listez les étapes pour les réaliser.

Etapes

1. Sélection des matiéres premiéres.




b) Vous constatez que la détrempe est trop chaude en fin de pétrissage. Quelles
mesures allez-vous prendre pour remédier a ce probléme ?

Votre responsable des ventes vous propose I'étiquette ci-dessous pour vos petits fours
(langue de chat et cigarettes fourrées au praliné)

~

7. Quelles sont les modifications a apporter a cette étiquette pour respecter la
reglementation ?

Petits fours secs

Ingrédients : farine, blancs d'ceufs, sucre glace,
praliné, chocolat
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Votre apprenti hésite entre la pectine jaune et la pectine NH pour la réalisation du
nappage.
8. a) Quelle est la différence entre ces deux produits ?

b) Laquelle choisissez-vous pour réaliser ce nappage ? Pourquoi ?

Vous utilisez du chocolat de couverture pour tremper vos intérieurs.
9. a) Quelle est la différence entre un chocolat de laboratoire et un chocolat de
couverture ?

b) Quelle est la différence entre le cacao maigre et le cacao en poudre ?




Lors de la réalisation d'une quiche avec bordure pincée en péate brisée, les bords
retombent.

10. a) Expliquez les causes probables (2 réponses minimum attendues), les moyens de
les éviter et d’y remédier.

b) De plus, des petits points blancs apparaissent sur la pate. Quelle peut en étre
I'origine ?




