"TECHNOLOGIE

Question 1 - Enoncer les qualités organoleptiques d'une eau destinée a la consommation.

(2 points)

Question 2 - Compléter le tableau ci-dessous relatif & la cuisson du saccharose (3 points)

Etat de cuisson Température de cuisson

Lefilet L °C
.................................................... 115°C

Boulé °C

Petit cassé oC
..................................................... 145°C

Caramel °C
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Question 3 - Indiquer trois différents types d'ovoproduits et citer 3 avantages concernant leur

utilisation. (3 points)

Ovoproduits

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

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

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

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

Question 4 - Compléter le tableau en citant les variétés de féves de cacao et en indiquant

leurs origines. (3 points)

Variétés de cacao

Origines

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

. FORASTERO TSR TU R RO U ST OP PP

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

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

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

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

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

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

mondiale.

Tl est cultivé partout dans le monde, il représente 20 % de la production
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Question 5 - Citer trois différents acides autorisés en Péatisserie, Glacerie, Chocolaterie,

Confiserie et justifier le choix de leur utilisation. (1,5 point)

Utilisations

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

----------------

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

Questlon - La sauce chocolat : (3,5 pomts)
6.1 Citer les composants de base :
e Lelait,

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

6.2 Décrire une technique de fabrication : "procédé".
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...............
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Question 7 - Décrire la technique de fabrication d'une créme glacée 4 la vanille. (2 points)

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

Question 8 - Citer et expliquer bri¢vement les étapes nécessaires pour obtenir un moulage
lisse et brillant en chocolaterie. (2 points) -

P R R R T R R R R AR R AR
.......................................................................................................

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