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1. Pour la réalisation d'un entremets glacé, vous réalisez un sorbet plein fruits litchi.
a) Calculez la recette a I'aide du tableau ci-dessous, sur une base de 10 kg de masse
totale, en respectant les pourcentages suivants.
- 60 % de fruits (EST 15 %)
- 6% de glucose atomisé
- 0,4 % de stabilisant
- EST32%

Recette pour

Poidsen g e Poids extrait sec 2500 g de
' L purée de fruits

% % Extrait

inorERients d'utilisation

Purée de fruit

Saccharose

Glucose atomisé 95

Stabilisant 95 .—
Eau _ _

TOTAL 100

b) Pour la réalisation de votre sorbet, vous utilisez un réfractométre.
Décrivez le réle de cet appareil et citez 3 exemples d'usages dans votre

profession.




2. En tant que chef de laboratoire, vous souhaitez mettre a jour le plan de nettoyage et

de désinfection.
a) En quoi ce document est-il nécessaire ?

b) Quelles informations doit-on trouver sur un plan de nettoyage et de
désinfection ?

Informations nécessaires Utilités/objectifs




3. Vous utilisez du sucre inverti dans vos produits de pétisserie, confiserie et

chocolaterie.
a) Donnez la définition du sucre inverti.




b) Complétez le tableau ci-dessous sur les propriétés physiques du sucre inverti.

Critéres Justifications ey

Aspect

Couleur

Odeur

Saveur et
pouvoir sucrant

Fusion

Fermentation

Conservation

Propriétés /
Roles

4. Vous utilisez deux sortes d'agents levants dans votre entreprise (levure biologique et

poudre a lever).
a) Expliquez leurs différents modes de fonctionnement.




b) Remplissez le tableau ci-dessous concernant la poudre a lever.

Composition

Dosage préconisé

Précautions d’emploi




5. Vous venez de terminer une série d'entremets.
a) Quel est le moyen le plus rapide pour abaisser votre production a une

température de -18°C ? Expliquez cette méthode.

b) Quels sont les avantages de cette méthode ?

Dans votre entremets vous utilisez de la purée de fruits surgelée.
c) Quelles sont les conditions optimales d'une bonne décongélation ?




6. Vous utilisez du beurre dans votre production.
a) Citez et expliquez les propriétés du beurre utilisé en patisserie (5 réponses

attendues).

b) Citez et expliquez les étapes de fabrication d'un beurre pasteurisé.




c) Qu'est-ce qui différencie un beurre gras d'un beurre sec ?

d) Donnez deux utilisations du beurre sec.

7. Dans votre profession, la |égislation vous impose de déclarer les allergénes aux clients.
a) Citez 8 allergénes parmi les 14 a déclaration obligatoire.

b) Quel est le but de cette réglementation ?




c) Quelles sont les 4 informations indispensables a mettre a disposition des clients
pour la vente de produits non emballés ?

8. Un client intolérant au lactose vous commande des éclairs au chocolat sans lactose.
a) Citez les ingrédients ainsi que les procédés de fabrication pour la pate a choux
et la créme patissiére (des pesées jusqu’au produit fini).

Ingrédients Procédé de fabrication




Créme patissiere

Ingrédients Procédé de fabrication

b) Expliquez le développement de la pate & choux lors de sa cuisson au four.




9. Dans la fabrication du chocolat de couverture certaines étapes sont nécessaires.
Expliquez les différentes étapes ci-dessous.

Etapes Explications

Fermentation

Séchage

Broyage

Malaxage

Conchage

10. La farine est un produit de base pour la patisserie. Répondez aux questions suivantes.
a) Qu'est-ce que le taux d’extraction ?




»

b) A partir du grain de blé, citez les étapes permettant d’'obtenir de la farine.

1. Nettoyage

c) Comment est définit le type (T) de la farine ?




