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1. Citer les régles usuelles concernant ’hygicene des mains. 2 pts

Les mains doivent étre propres. Le lavage doit étre soigné avec un savon bactéricide, elles doivent
étre séchées ou essuyées avec du papier a usage unique. Les ongles doivent étre courts et brossés
fréquemment. Le vernis & ongle est interdit. Elles doivent étre lavées aprés chaque travail
salissant et a la sortie des toilettes. Les bijoux sont interdits (bracelets, bagues, montre...). Le port
du gant est obligatoire aprés une coupure ou briilure.

2. Quelles sont les précautions a prendre avec la créme patissiére en fin de cuisson ?

1pt

Débarrasser sur plaque pasteurisée, filmer et la refroidir rapidement et stocker a 4°C.

3. Donner la température pour chaque stade de cuisson des différents sirops de sucre. 2 pts
(4 x 0,5 py
- Caramel : +de 160°C
- Grosboulé :del2lal25°C
- Grand cassé ;: 145°C
- Filet « 110°C
4. Classer les fabrications suivantes par famille, en cochant la bonne case. 2,5 pts
(10x 0,25 pt)
i | ses -
y Eamllle Séches | Feuilletées Levées Leyees’ Battues Biscuits
Fabricatio Feuilletées
Brioche X
Madeleine X
Feuilletage X
Brisée X
Croissant X
Sablée X
Savarin X
Cuillére X
Génoise X
Sucrée X
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5. Citer 4 procédés de conservation du lait. 2 pts
(4x 0,5 py)

- Par le chaud : Pasteurisation (haute) 85°C Pasteurisation (basse) 65°C
- Stérilisation 115°

- Ultra Haute Température + 140°C
- Par le froid : Réfrigération 4°

- Autres : Concentration (sucré ou non) Dessiccation

6. Compléter le schéma ci-dessous : 2 pits
(8 x 0,25 pt)

Membranes coquilléres

Chalazes
Coquille
Germe
Membrane vitelline
Jaune
Chambre a air Blawe
7. Donner la composition d’une couverture de chocolat noir. 2 pts
(4x 0,5 py)
- Beurre de cacao - Pite de cacao - Sucre - (Emulsifiant)
4°™ composant au choix du correcteur
8. De quel fruit extrait-on la féve de cacao ? I pt
- Le cabosse
9. Citer les composants d’une glace aux ceufs vanille. 2,5 points
(5 x 0,5 py)
- Lait - Sucre
- Jaunes d’ceuf - Stabilisant (facultatif)
- Vanille - Créme liquide entiére (facultatif)

- Poudre de lait - Beurre (facultatif)
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10. A quoi sert un pése-sirop ?

[l sert @ mesurer la densité de sucre dans un liquide.

11.1 Citer 2 fabrications dans lesquelles on utilise la farine de gruau.

- La brioche

- Les croissants

11.2 Quel est le composant de la farine qui donne 1’élasticité a la pate ?

- Le gluten

1pt

1 pt
(2x 0,5 py)

1pt




