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DANS CE CADRE

NE RIEN ECRIRE

1) Enumérer les différentes techniques de conservation et citez au moins deux exemples pour chacune
d'elle. (3points 12 x 0,25 pts)

Techniques de conservation Exemples

TECHNIQUES ...... Cerreeriesiieirsrannan

TECHNIQUES ....... cerereirererieaaesaes

TECHNIQUES .....cooiciiivireeeennnis
2) Décrire la technique de fabrication d’un sorbet abricot. (2pts)
(Méthode manuelle)
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EPREUVE : EP1 TECHNOLOGIE SUJET p 13
Durée : 1h00 | Code:5222104 | Coefficient : 2 SESSION 2009 g€




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3) A partir des agents acidifiants autorisés ci-dessous complétez le tableau proposé.
(2 points 4 x 0,25 pts)

Acide citrique - Acide tartrique - Créme de tartre - Acide lactique

Dénomination Utilisations

Accélére la gélification des pates de fruits.

Entre dans la composition des poudres a lever. ..
Hydrolyse partiellement les sirops de sucre, sucre tiré. ..
Décors, nappage, confiture, yaourt.....

4) Décrivez le procédé de fabrication d'un praliné amande confiseur (2 pts)

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

5) Citer les variétés de cacao et leurs origines
(6 x 0,25 pts = 3 pts)

VARIETES DE
CACA® ORIGINES
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

6) Citer les critéres qui permettent de constater une couverture correctement cristallisée.
(5x 0,25 pts = 2,5 pts)

7) Compléter le tableau avec les variétés de fruits correspondantes (5 x-0,25 pts = 2,5 pts)

Golden - burlat — Bergeron — Gariguette - Conférence

Cerises
Fraises
Abricots
Poires
Pommes

8) Différencier une eau dure et une eau douce (2 x 0,5 pts =1 pt)

Eau dure

Eau douce

9) A quelle température débute la coagulation d’un ceuf ( 2 pts)
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