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TECENOLOGIE

1- Voici la composition d’un produit:
matiére grasses butyriques 82%,
matiéres séches non grasses 2%,
eau 16 %. ,

Donner le nom de ce produit : (1 point)
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4 - La créme pétissiére :
4.1 Indiquer les matiéres premiéres nécessaires  la réalisation de cette créme. (1 point)

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

4.2 Pre01ser le heu de stockage de la créme péatissiére avant et apres refroidissement. (1 point)

o Avant refroidissement :

s Apresrefroidissement :

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

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

T S,

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

5.1 Dans le tzblean suivant, cocher les ingrédients qui entrent dans la composmon & une Ievure chmque
ou d’une poudre alever. 2 pomts) :

Bicarbonate [.
Saccharose
Créme de tartre.
Lécithine

5.2 Préciser le mode d’action d'une Jevure chimique dans un appareil crémé. (Cake) (2 points)
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6 - Citer trois formes de présentation commerciale des blancs d’ceufs. (4,5 point)
Préciser le traitement de conservation correspondant.

Forme de cormmercialisation

Traitement de conservation

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

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