Partie 1 Les matiéres premiéres 11 points

3 pts 1.1 Complétez le tableau ci-dessous.

Le patissier utilise dans son travail, surtout deux sortes de levure (chimique ou biologique).
Indiquez celle que vous devez utiliser dans ces fabrications.

Pate sablée chimique Croissants biologique

Cakes chimique Brioches biologique

Pate a baba biologique Madeleines chimique
1 pt 1.2 Cochez les bonnes réponses.

Le sel que vous utilisez réguliérement dans vos préparations et recettes provient :

De la mer ™ De la terre O Du ciel 0O Des plantes [
1 pt 1.3 Les farines sont quelquefois trop faibles ou manquent de force, le minotier et le patissier
peuvent ajouter des améliorants d’origine chimique ou végétale, citez au moins un améliorant de
chaque :
- I'acide ascorbique ou E 300 - le malt
2 pts 1.4 Ce grain de blé est divisé en deux parties : Partie centrale n°l] Partie extérieure n°2

Quelles parties du grain de blé le minotier doit-il prendre pour obtenir de la farine compléte ?

-Partiesn®°1 & 2

Quelles parties du grain de blé le minotier doit-il prendre pour obtenir de la farine de type 45 ?

- Partie n® 1
1 pt 1.5 Quel est le composant dans la farine qui donne de I"élasticité a une péte ?
- Le gluten
1.6 I est beaucoup utilisé en patisserie, il provient de la canne a sucre ou de la betterave.
1 pt quel est son nom ?

- ¢'est le sucre ou saccharose

1.7 Il est extrait par diffusion. C'est le sucre de betteraves.
2 pts 1l est extrait par broyage et pression. c'est le sucre de canne a sucre.
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Partie 2 Les techniques de réalisation 19 points

2.1 Présentez la fiche technique de réalisation de la brioche : (10 pts)
Denrées Quantités Phases de réalisation
Farine 1000 g Faire une fontaine avec la farine. Ajouter au centre
Sel fin 20g de la fontaine le sel et le sucre.
Sucre semoule 100 g Délayer la levure dans un peu de lait et ajouter le tout
Levure biologique 25a50¢g au centre de la fontaine avec une partie des ceufs.
(Eufs 12
Matiére grasse 600 g Commencer a mélanger puis a pétrir en incorporant

petit a petit le restant des ceufs jusqu' a obtention d'une
pate souple et corsée se détachant bien de la surface de
travail.

Incorporer la matiére grasse légerement ramollie petit a
petit tout en continuant a pétrir jusqu' a obtention d'une
pate lisse.

Débarrasser la pate dans un cul de poule et la recouvrir
d'un film plastique afin qu'elle ne crote pas.

POINTAGE : laisser la pate pointer | a 2 heures & une
température ne dépassant pas 28 ° C.
Rompre la pate puis la placer au réfrigérateur 8 a 20

|

heures.

FACONNAGE : Le lendemain sur un tour fariné,

détailler la brioche selon le poids et la forme désirée.
L'APPRET : faire pousser en étuve a une température ne
dépassant pas 25°.

CUISSON : Dorer les pi¢ces de préférence deux fois.
Cuisson 180° a 200° C suivant la taille des pieces a cuire.

Remarques : Utiliser une farine riche en gluten soit de type 45, soit de farine de gruau afin d'obtenir

plus de corps.
Respecter la température de base :

T° de base (52 a 58° ¢) soit labo (22° ¢) Farine (22°¢), CEufs (10°c)=TOTAL 52a58°¢
Pour corser la pate. hydrater a 50. 55 % seulement au début du pétrissage.

Utilisations : Grosses brioches, navettes, mousseline, pains aux raisins

PR
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3,5 pts 2.2 Dans le tableau ci-dessous, complétez d'une croix les éléments des recettes.

Eléments Glace aux oeufs Créme glacée Sorbet aux fruits | Appareil a bombe
(Aux aromes naturels)
Lait X X
(Eufs X X
Sucre semoule X X X X
Sucre inverti X X
Purée de fruits X
Glucose
Créme fraiche X
Stabilisateur X X
1 pt 23 Vous oubliez de mettre du sel dans les croissants, citez au moins 2 inconvénients.
- Manque de saveur
- Accélére la fermentation
4,5 pts 2.4 Complétez le schéma ci-dessous. relatif aux couvertures de chocolat.
Fonte 50° a 54° Fonte 45° 4 50° Fonte 45°
Utilisation 30° a 32° Utilisation 27° a 29° Utilisation 25° 4 27°
Tempérage 26° Tempérage 26° Tempérage 25° a 26°
COUVERTURE NOIRE COUVERTURE LACTEE COUVERTURE BLANCHE
OU FONDANTE OU COULEUR
g "z:w'en -;-‘z !,V -r.; F
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Partie 3 Organisation et méthodes de travail

10 points

3,5 pts

3.1 A quels termes correspondent les définitions suivantes ?
1. Donner une forme 4 une pate ou & un appareil a [’aide d’une dresser
_poche ou d’un pochoir
2. Pate de base, constituée par un mélange de farine ,sel et eau
que [’on utilisera lors de la confection du feuilletage ou des détrempe
croissants
3. Elasticité, résistance d’une pate aprés son pétrissage corps
{due au gluten)
4. Faire fermenter une pate levée .dés la fin du pétrissage. pointage
durant un temps plus ou moins long.
5. Méme sens que fariner .mais en parsemant une trés fine
pellicule de farine. fleurer
6. Amener une couverture au point en travaillant environ les
deux tiers de la masse. sur un marbre ou sur une table tabler
froide pour la refroidir.
7. Enlever a I’aide d’un couteau zesteur la peau colorée des
agrumes (citrons et oranges). zester
RECE It
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3,5 pts 32 Donnez le nom de chacun de ces petits matériels professionnels.

COUPE PATE

CERCLE A TARTES
OU A QUICHES

R
(o

COUTEAU COQUILLEUR

A BEURRE

COUTEAU D’OFFICE

COUPE POUR
PIECE MONTEE

COUTEAU PALETTE
TRIANGLE

-

COUTEAU VIDE-POMME

1 pt 3.3 Comment s°appelle le thermométre couramment utilisé en France ?

- Le thermomeétre a degré celcius

SCRRIGE
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1 pt

1 pt

34 Qui a inventé ce thermomeétre ?

- Anders celcius

(%)
w

patisserie ?

- le pyrométre

Quel est le nom du thermometre pour mesurer les hautes températures comme celles des fours a
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