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1. Quel pourcentage minimal de matiére grasse doit contenir une créme fraiche ?

30%.

2. Quelle est la principale différence entre le beurre et la margarine ?

Le beurre est une matiére grasse d'origine animale.

La margarine est une matiére grasse d'origine végétale.

3. A partir

de quelles plantes extrait-on le saccharose ?

La canne a sucre et la betterave sucriere.

4. Citer 2 propriétés du saccharose :
Soluble,
Agent de conservation,

Agent de texture,

Agent colorant,
Agent de fermentation,
Agent de saveur.

5. Expliquer le principe d'action de la levure chimique dans une préparation.

1 point

1 point

1 point

1 point

2 points

Au contact de 'humidité (lait, eau, ceufs...), l'agent neutralisant est supprimé mettant en

contact

direct le bicarbonate de soude et le composé acide.

Il se produit alors un faible dégagement de gaz carbonique.

Dans le four, la chaleur accentue la réaction chimique du bicarbonate.
Le gaz pousse la pate et provoque un gonflement. En fin de cuisson le développement est
stoppé par la coagulation des composants de la recette

(selon l'appréciation du correcteur)

6. Citer 2 fabrications réalisées avec la levure chimique :
Cakes
Madeleines
Sablés
Biscuits

1 point (0,5 pt x 2)
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7. Compléter le tableau en indiquant les crémes appropriées pour chaque préparation. 3 points

APPELLATION CREME UTILISEE
PARIS-BREST ' Créme mousseline pralinée
FRAISIER Créme mousseline

ou Créme diplomate
Moka Créme au beurre
SAINT HONORE Créme chiboust — Créme chantilly
PITHIVIERS Créme d'amande
MILLE-FEUILLE Créme pdtissiére

8. Citer les ingrédients d'une génoise au chocolat et préciser les phases techniques de fabrication.

2 points
GENOISE CHOCOLAT
Tamiser la farine et le cacao ensemble.
. Beurrer, chemiser un moule a manqué.
Farine
Chauffer les ceufs et le sucre.
Sucre
Monter au ruban.
Eufs

Incorporer délicatement la farine et le cacao.
Cacao .
Beurre (facultatif) Mouler.

Cuire a 180°C pendant 25 minutes.

Défourner, démouler.

9. Citer 4 préparations glacées réglementées : 2 points
= Les glaces aux ceufs.
»  Les cremes glacées.
» Les glaces au sirop.
= Les sorbets.

10. Citer 2 méthodes de mise au point du chocolat, expliquez-les briévement. 2 points

1 — Le tablage : Verser 2/3 de la couverture sur le tour et travailler la masse pour la
refroidir, la reverser dans la tempéreuse avec la couverture restante
et porter a température d'utilisation.

2 — Ajout de couverture en palet : Incorporer 1/3 de couverture hachée ou en palet a
2/3 de couverture fondue.

3 — Refroidissement lent : Placer un récipient de couverture fondue dans un endroit
Jrais du laboratoire et remuer le plus souvent.
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Epreuve : EP1 - Technologie professionnelle

11 - Citez 2 techniques de conservation naturelle et 2 autres techniques de conservation.
2 points (0,5 pt x 4)

CONSERVATIONS NATURELLES

AUTRES TECHNIQUES DE CONSERVATION

Sel

Sucre

Alcool
Matieére grasse

Vinaigre

Réfrigération
Congélation
Surgélation
Dessiccation
Lyophilisation
Appertisation

Pasteurisation

12 — Lors de la fabrication du beurre, quel est le but de la maturation ?

Développer l'arome du beurre.

13 — Expliquer la fabrication d’une créme mousseline.

- Faire bouillir Ie lait + aréme + la moitié du sucre.

- Blanchir les jaunes ou ceufs avec autre moitié du sucre.

- Ajouter ’amidon (farine ou poudre a créeme)

- Mélanger ’appareil dans le lait.

- Cuire.

1 point

1 point

- Ajouter la moitié du beurre dans la creme chaude et ’autre moitié dans la créme froide et
monter le tout.




