TECHNOLOGIE ,

QUESTION N°1 : LE VOCABULAIRE PROFESSIONNEL (2 POINTS)

Définir les termes suivants :
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QUESTION N°2 : LES PRODUITS DE BASE

1) Citer au moins deux utilisations pour chaque farine (2 points)

Catégorie de farine Type Utilisations
Farine faible 45/55
Farine de force 45/55

2) Dans quelle catégorie classe-t-on la farine de gruau (1 point)
QUESTION N°3

Donner la définition de la levure biologique. Préciser son rdle.
Définition : (1, S points)
Role (2 points)
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QUESTION N°4 : LES CREMES (2, 5 points)

Compléter le tableau en indiquant les utilisations des crémes :
Mousseline — Créme au beurre café — Créme d’amande — Mousseline praliné - Chiboust

APPELATION CREME UTILISEE

PARIS — BREST

FRAISIER

PITHIVIERS

MOKA

SAINT - HONORE

 QUESTION N°5) : LES PRODUITS ELABORES OU SEMI-ELABORES (4 points)

Compléter le tableau :

DESIGNATION : PATE D’AMANDE CONFISEUR

Denrées Technique Progression

QUESTION N°6 : LE CHOCOLAT (1, 5 points)

Enumérer les composants des chocolats de couverture.

Chocolat de couverture noire Chocolat de couverture ivoire
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QUESTION N°7 : LES PREPARATIONS GLACEES

Citer les catégories de glaces réglementées par la législation en vigueur (2 points)

.............................................................................

Citer les composants d’un vacherin et d’une omelette norvégienne (1, S points)
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