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Ce sujet comporte 11 pages numérotées de 1/11 2 11/11.
Assurez-vous que cet exemplaire est complet.
S’il est incomplet, demandez un autre exemplaire au chef de salle.

L’usage de la calculatrice est autorisé.

I - PARTIE « SCIENCES APPLIQUEES »

Vous écrivez directement vos réponses aux emplacements prévus.

Vous devez rendre la totalité du document 2 la fin de I’épreuve, sans détacher les pages.
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Vous travaillez dans une pétisserie et vous étes charges de la confection d’une forét noire,
vous devez donc réaliser une génoise au chocolat et de la chantilly.

[ 1. ALIMENTATION ET HYGIENE ]

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 :

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

Ingrédient

Constituant alimentaire principal

Réle principal dans Porganisme

Euf

Beurre

Farine

Sucre

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

Au cours de la préparation de la génoise, les constituants alimentaires subissent des
transformations dues 2 ’action mécanique du fouet, 4 I’action de I’eau contenue dans les ceufs
et a I’action de la chaleur.

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

préparation.
Constituants alimentaires : Transformations :
e Fusion
Protéine ° e Coagulation
Lipide e e Dénaturation
Glucide o . Formation d’un empois d’amidon

e Réaction de Maillard

e

T
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Vous devez réaliser de la chantilly avec de la créme fraiche entiere.

1.3 — A partir de I’étiquette de la créme fraiche ci-dessous :

Document 1 : ETIQUETTE DE CREME FRAICHE

ﬁ- Crém lisée UHT 30% mat. gr.
Ingrédients zetlﬂ:‘g%fglit, stabllisant : 407, 8
émulsiflant : £ 472b.

Amnmmdepréfémcemmhﬂo!:mhwhdw
CDN«:&!: de zonservation :

L congeler.

o Auﬁ:‘ ouverture: hors du rémgzé&att)eur

(A une température maximum de 3

® ouverture: k conserver au réf

St lsation
Consells d° 2 créme Hquide s'utise
d}m)dmnwiﬁn&dpmrdsprépmﬁMMOunnéA

Valeurs natritionnofles moyennes powr 100g°
Pmtﬁne/ - ’ 225
Chucides/ "1 s2s
Lipldes, 282

. *100g=environ /aprox. 10d

1.3.1 — Relever la valeur énergétique en kJ (kilojoules) de 100 g de creme fraiche.

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

veer.... gdeprotides X ........... Kl/g = v, kJ
veeer..gdeglucides X ...ononiine kKllg = ciiiiinin, kJ
even..gdelipides X........... kKllg = o, 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.

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

1.5 — Proposer un menu équilibré comportant une part de forét noire et indiquer pour chaque
plat le groupe alimentaire principal représente.
ition du . .
Compositio Plats Groupes alimentaires
menu
Entrée U P PP PP
Plat protidique PP O PPPPPPIPP
Accompagnement B et ereetieneeiaieaeeaaiaeeeaaaeaiaans e ueeaaeneetseiiae e
Forét noire :
Dessert - Génoise (farine, sucre, chocolat) PP PP
- Chantilly (créme fraiche) U TS OO U SO PR RUPURUUTRRRRRRRRP =
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1.6 - Citer deux conséquences de l'excés de chocolat dans l'alimentation.

La réalisation de la chantilly nécessite le respect de régles d’hygiéne strictes car cette
préparation n’est pas cuite et peut-étre & I’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.

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

Hygiéne du personnel

Hygiéne des denrées (matieres premicres)

Hygiéne des manipulations et méthode de
travail

Hygiéne du matériel et des locaux

...............................................................
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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 I’aide du compte rendu d’analyse de la page précédente, répondre aux questions

suivantes :

1.8.1. - Préciser le résultat de ’analyse microbiologique de la chantilly en

cochant la bonne réponse.

[ Satisfaisant (] Non satisfaisant

1.8.2 - Justifier votre réponse.

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

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

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

TR
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2. EQUIPEMENTS ET INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS

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

DOCUMENT 2

g'rrempeuse & Eau DiS}
Descriptif:

Attention: Machine dguipés
d‘un distributeur 3 chocpls
vondy séparément

Allie srrphicid, précisitn et

detngmie CEnesge.

Carrpsserie en acier ingxydable

18710, isolabion spérale B rESistance bingés
perormante gui participe A 13

bonne régulation, Commandes &

r'abri des projections de chocsiat.

Securité thenmigee coupant

{'almeantation Electrigue en cas de

surchauffe doe & un manque 0'pau.

Livré avec bac GN 273 en agier

ingxydadle aved poignées ot

couvertle: capacitd 15 kg de

chocolat,

Possibité dutilizer 2 bacs ON 173

:.étg ﬁgﬁﬁfkrnt de travasler avec 2 thermostat pricis 25° & 6076 avet voyant ¢a

Dimensions: L 540 x Ig 360 ¥ N 240 fam

Paids! 12,7 kg,

hup.,r'.-’mm.uwillmm‘luchcl'.wm;'{;;_g.;:p\dc:;"g.'izfiwlia;na).z‘pmjus:5;"mi'iA .
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Répondre aux questions suivantes a 1’aide du document 2 :

2.1 - Indiquer la source d’énergie utilisée pour la production de chaleur.

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

1 3 _ Cocher le mode de transmission de la chaleur dans une trempeuse a eau.

3 Conduction {3 Convection grace & un fluide

0 Rayonnement

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

2.4 — Compléter le tableau suivant :

Grandeur électrique

1,4 kW

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

220/240 V' | oo eee et ensnane | esesesesssesstisiinses s

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

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

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

1ot | (i
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2.7 — Compléter le tableau suivant :

- Indiquer deux risques pour le patissier lors de I’utilisation de la trempeuse.
- Pour chaque risque : citer une mesure préventive.

- Citer un systéme de sécurité intégrée a I’équipement.

Prévention . . \ P ry
Mesures préventives Systéme de sécurité intégreée
Risques
Risque ............ e e e et PN
Risque ............ N ettt eeeennneeeeaaae s

La réglementation impose certains dispositifs de sécurite pour protéger les circuits €lectriques
d’un laboratoire de fabrication

2.8 — Citer deux de ces dispositifs.

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

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

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

......................................................................................................
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[ 3. SPECIFICITE PATISSIER |

La langue posséde des papilles gustatives qui détectent les saveurs.
3.1 — Compléter le tableau suivant :

- Indiquer les 4 saveurs fondamentales et citer 2 exemples d'aliments simples pour
chacune d'elles.

Saveurs fondamentales Exemples aliments simples

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

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

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

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

......................................................................
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3.2 — Définir les notions suivantes :

3.3 — Relever sur I’étiquette de la créme fraiche (page 3/11) son mode de conservation et
indiquer son principe.

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

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

- Destruction de la plupart des micro-organismes ;
- Arrét du développement microbien ;
- Ralentissement du développement microbien ;
- Destruction de tous les micro-organismes.
Mode de conservation | Action sur les micro-organismes

Stérilisation +120 °C Destruction de tous les MO

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

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

HE|




