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Vous travaillez dans une patisserie et vous étes chargés de la confection d’une forét noire,
vous devez donc réaliser une génoise au chocolat et de la chantilly.

r 1. ALIMENTATION ET HYGIENE - sur 22 points ]

Pour réaliser la génoise au chocolat, vous utilisez les ingrédients suivants : ceufs, beurre,
farine, sucre semoule, chocolat de couverture.

1.1 - Compléter le tableau ci-dessous : (0,5 X 8) =4 pts

- Citer pour chaque ingrédient de la génoise au chocolat, le constituant alimentaire principal.
- Indiquer un des principaux roles dans ’organisme des constituants alimentaires.

Ingrédient Constituant alimentaire principal | Réle principal dans Porganisme
Euf Protéine Réle constructeur
Beurre Lipide Roble énergétique
Farine Glucide complexe (amidon) Roéle énergétique
Sucre Glucide (saccharose) Role énergétique

Au cours de la préparation de la génoise, les constituants alimentaires subissent des
transformations dues & I’action mécanique du fouet, a I’action de ’eau contenue dans les ceufs
et 4 ’action de la chaleur.

1.2 — Mettre en relation les constituants alimentaires et les transformations subies lors de la

préparation. (0,50 X 6) =3 pts
Constituants alimentaires : Transformations :
e Fusion
Protéine 2 —o Coagulation
Lipide e Dénaturation
Glucide . Formation d’un empois

Réaction de Maillard
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Vous devez réaliser de la chantilly avec de la créme fraiche entiére.

1.3 — A partir de Iétiquette de 1a créme fraiche ci-dessous :

Document 1 : ETIQUETTE DE CREME FRAICHE

\isde UHT 30% mat. gr.
w‘d‘ettégt. stabllisant : €407,

Zbérencemmh/!ot < volr sur le dessut.

s Ne congeier,
] Ava?\:‘ ouvefture hors du réfdgzéé'.aé;ur
(h une température maximum
ouverture: b conserver su réfrigérateut

aﬂﬁﬁ moﬁ 1a créme fiquide s'utlibse 3
damdmnwifmidpmdapdpnm&es ou sucrbes.
Valeurs vnmuomcﬂumoymmmlm
. _1170kl
Valew dneraétioue. .. . - | ana vemny
Protéines/ ) 228
Gludides/ ! s2g
Lipldes 8¢
*100g=environ /aprox. 0

1.3.1 — Relever la valeur énergétique en kJ (kilojoules) de 100 g de créme fraiche.
0,25 pt
1170 kJ

1.3.2 — Vérifier par le calcul, la valeur énergétique de 100 g de créme fraiche.
(0,25 X 4) =1 pt
3,2 g de protides X 17kJ/g = 544%]
2,2 gde glucides X I17kl/g =3 7,4 kJ
28 g delipides X 38kl/g = 1064 kJ

Total = 1155,8 kJ
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1.4 — La créme fraiche contient des lipides auxquels sont associées des vitamines.

1.4.1 — Indiquer la propriété de ces vitamines. 0,25 pt
Liposolubles (solubles dans les graisses)
1.4.2 — Citer quatre vitamines appartenant a cette famille. (0,25 X 4) =1 pt

Vitamines A, D, E, K

1.5 — Proposer un menu €équilibré comp

plat le groupe alimentaire principal représenté

(05X 8)=4pts

ortant une part de forét noire et indiquer pour chaque

Composition du

Plats Groupes alimentaires
menu

Entrée - ex : salade de tomates - Fruits et léegumes crus
Plat protidique - ex : Filet de cabillaud - Aliments protidiques (V.P.0.)
Accompagnement - ex : Haricots verts - Fruits et [égumes cuits

Forét noire :

- Génoise (farine, sucre, chocolat) - Aliments glucidiques (féculents et
Dessert produits sucrés)

- Chantilly (créme fraiche)

- Aliments lipidiques (corps gras)
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1.6 - Citer deux conséquences de l'exces de

chocolat dans l'alimentation. (2X1)=2pts

- Risque de maladie de surcharge : obésité et diabéte.

-.Maladies cardio-vasculaires.

La réalisation de la chantilly nécessite le respect de régles d’hygiéne strictes car cette
préparation n’est pas cuite et peut-étre a 1’origine d’intoxication alimentaire.

1.7 — Indiquer un exemple de régles d’hygiéne que doit respecter le patissier lors de la
réalisation de la chantilly en complétant le tableau (0,5X 4) =2 pts

Exemples de régles d’hygiene a respecter lors de la
préparation de la chantilly

Hygiéne du personnel

- Lavage antiseptique des mains avant la préparation.

Hygiéne des denrées (matiéres premiéres)

- Respecter la D.L.U.O. de la créme ou conserver au
réfrigérateur apreés ouverture et utiliser rapidement.

Hygiéne des manipulations et méthode de
travail

- Ne pas toucher la préparation avec les doigts, filmer
et conserver la chantilly et la forét noire au frais.

Hygiéne du matériel et des locaux

- Nettoyer et désinfecter le plan de travail avant la
fabrication, nettoyer et désinfecter le matériel avant
utilisation (fouet, douille).
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Le chef pétissier recoit les résultats de ’analyse microbiologique qu’il a fait pratiquer sur un
échantillon de chantilly.

COMPTE-RENDU D’ANALYSES
ECHANTILLON : Chantilly
LIEU DE PRELEVEMENT : Chambre froide

FABRIQUE LE : 10/04/2008
PRELEVE LE : 13/04/2008 HEURE : 11h15 TEMPERATURE : +12°C

RECHERCHES RESULTATS CRITERES
Micro-organismes aérobies 350 000/g < 300 000/g
Coliformes 30°C < 1000/g < 1000/g
Coliformes fécaux < 10/g < 10/g
Staphylocoques dorés < 10/g < 100/g
Anaérobies sulfito-réducteurs < 10/g < 30/g
Salmonelles : Absence Absence

1.8 - A Daide du compte rendu d’analyse de la page précédente, répondre aux questions
suivantes :

1.8.1 - Préciser le résultat de I’analyse microbiologique de la chantilly en cochant la
bonne réponse. 0,5 pt

] Satisfaisant X Non satisfaisant

1.8.2 - Justifier votre réponse. 1 pt
Le nombre de micro-organismes aérobies est supérieur a la limite imposée.

1.8.3 - Proposer deux erreurs qui pourraient étre a I’origine de ce résultat.

(2X 1,5) =3 pts
- Non-respect des températures de conservation (+ 12° C).

- Non-respect des conditions de conservation de la créme fraiche.
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2. EQUIPEMENTS ET INSTALLAT IONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS
sur 12 points

Vous utilisez une trempeuse & eau Document 2 pour faire fondre le chocolat de couverture.

DOCUMENT 2

%Trempeuse a Eau 615%

Descriptif:

Antention: Machine dquipee
d un distributeur 3 checol
vondy séparément

Allie s mphiciké, précisicn et

geoncmie ¢énergie,

Carrpsstrie en acer indwydabie

18110, isolauon spétale et résistance bhindge
performnante gut particips & 1a

bonne régulation. Cothmandes &

{'ahri des projections de chacaiat.

SEcunté thermique toupant

lalimentation £lectrigue en ¢as de

surchauffe gae & us manque Oeau

Livré avec bac GN 273 en jcier
Ingxydadle avec poignées ot
couvercle: capoond 15 kg de

chorolat.

Possibilitd d'utiliser 2 bags Gl 173
Gl permettent de travadler gvec 2 thermastat procis 25° 3 80%C aves voyant ce

régulation,

Dimensions: | 540 x ig 360 x + 240 ram

Poids: 12,7 kg,

hnp;.f‘fmw.:m;‘il_!cmdu»:imi'.wn‘u‘c;_v_i.f'n'ada;;i.‘iyim|i.;m{-jpmjuim‘in{ V..
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Répondre aux questions suivantes a ’aide du document 2:
2.1 - Indiquer la source d’énergie utilisée pour la production de chaleur. 1pt
Energie électrique

9 2 _ Préciser et définir le mode de production de chaleur.

1 pt
Effet Joule : une résistance électrique traversée par un courant électrique produit
de la chaleur.

9 3 — Cocher le mode de transmission de la chaleur dans une trempeuse a eau.

0,5 pt
3 Conduction

X Convection grdce d un fluide

3 Rayonnement

La fiche technique de 1’appareil porte les indications suivantes : 1,4 kW et 220/240 V.

2.4 — Compléter le tableau suivant :

(0,25 X 4) =1 pt

Grandeur électrique Unité
1,4 kW Puissance Watts
220/240 V Tension Volts

9 5 _ Calculer la consommation électrique de cet appareil apres 2 h 30 de fonctionnement.

1 pt
E=PXt

E=14X25=3,5kWh
2 6 — Calculer le cott de la consommation sachant que 1kWh vaut 7,80 €.

1 pt
Coiit=3,5X78=273c€
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2.7 — Compléter le tableau suivant : (0,5X6) =3 pts
- Indiquer deux risques pour le pétissier lors de 1’utilisation de la trempeuse.
- Pour chaque risque : citer une mesure préventive.
- Citer un systéme de sécurité intégrée a I’équipement.
Prévention Mesures préventives Systéme de sécurité intégrée
Risques
Risque brilure - étre attentif, utiliser des gants |-  coupure de [’alimentation
ignifugés. électrique en cas de surchauffe,
voyant de régulation.
- débrancher/brancher !’appareil les _
Risque électrique | mains séches. - isolation électrique.
- débrancher  Dappareil  avant
nettoyage.

La réglementation impose certains dispositifs de sécurité pour protéger les circuits électriques
d’un laboratoire de fabrication.
2.8 — Citer deux de ces dispositifs.

(1X2)=2pts
- Disjoncteur différentiel
- Prise de terre.
7 9 — Nommer le matériau utilisé par la fabrication de la trempeuse. 0,5 pt
Acier inoxydable.
2.10 — Citer deux avantages de ce matériau. (0,5X2)=1pt

_ Résistance a ’usure, résistance aux produis chimiques

- Neutre par rapport aux aliments, ne rouille pas.

i
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| 3. SPECIFICITE PATISSIER - sur 8 points B

La langue posséde des papilles gustatives qui détectent les saveurs.

3.1 — Compléter le tableau suivant :

3 pts

- Indiquer les 4 saveurs fondamentales et citer 2 exemples d’aliments simples pour

chacune d’elles.

Saveurs fondamentales (0,25 X 4) = 1 pt Exemples aliments simples (0,25X 8) = 2 pts
- sucré - chocolat
- confiture
- salé - chips
- fromages
- acide - citron
- vinaigre
- amer - pamplemousse
- poudre cacao non sucré
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3.2 — Définir les notions suivantes : (3X1)=3pis

- Ardme : Propriété de ’aliment perceptible par ’odorat, par voie rétro nasale, lors de

la dégustation.

- Odeur : Propriété de I’aliment perceptible par I’odorat en flairant une substance

volatile.

- Flaveur : Aréme + saveur.

3.3 — Relever sur 1’étiquette de la créme fraiche Document 1 son mode de conservation et indiquer

son principe.

(0,25X 2) = 0,5 pt

- Stérilisation ou U.H.T. (Ultra Haute Température)

- Traitement thermique supérieur @ + 140° C pendant quelques secondes.

3.4 — Annoter le schéma ci-dessous en placant en face de chaque température les différents
modes de conservation et 1’action sur les micro-organismes parmi les propositions

suivantes :

(0,5X 3)=1,5pt

- Destruction de la plupart des micro-organismes ;
- Arrét du développement microbien ;
- Ralentissement du développement microbien ;
- Destruction de tous les micro-organismes.

Mode de conservation

Stérilisation

Pasteurisation

Réfrigération

Congélation

+120°C

Action sur les micro-organismes

Destruction de tous les MO

Destruction de la plupart des MO

Ralentissement du développement microbien

Arrét du développement microbien




