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MC Patisserie, Glacerie, Confiserie, Chocolaterie Spécialisées
E2- Etude d’une (ou de) situation(s) professionnelles
technologie

Sujet

Vous travaillez dans un restaurant ol le chef vous demande de faire des tests de
fabrication pour élaborer des recettes simples avant la proposition de ces desserts-aux
clients. En faisant appel a vos connaissances sur les produits de base (farine, lait, ceuf,
sucre, chocolat, fruits...), vous répondrez aux questions suivantes,

La farine

1- Quelle est la définition du taux de cendre ?
2 points

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

...............................................................................................................................................
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2- Compléter le tableau suivant avec les différents types de farines :

T45,T55,T65, T110, T130, T 150, T80
3,5 poinls

Type de

farine :

Donner son utilisation :

Farine blanche utilisée pour le feuilletage, pate friable, le pain blanc ou te
pain courant.

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

Farine bise ou semi-compléte utilisée couramment dans les boulangeries
biologiques. Sert a faire le pain semi-complet et des biscuits

Farine intégrale. Sert a faire le pain complet intégral, au son.

Farine compléte.

Farine semi-complete. Divers pains spéciaux

Farine blanche utilisée pour la (patisserie, les gateaux, pates levées,
viennoiserie, .....

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

Farine blanche qui(sert & faire des biscuits, le pain de campagne ou tout
autre pain dit tradition.
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Le lait

3- Quelies sont les informations obligatoires que I'on doit trouver sur I'étiquetage

du iait ?
2 points

Les‘ceufs

4- Indiquer quatre précautions a prendre lors de I'incorporation d’ceufs dans une
préparation de patisserie.

2 points
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Le sucre :

5- Donner les dénominations de cuisson qui correspondent aux températures.

3.5 points

Température de Dénomination

cuisson
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TIS/TIT0 | s et cee ]
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6- Compiéter le tableau des produits de commercialisation du saccharose et
indiquer deux utilisations par produit.

8 points
Produits commercialisables 2 utilisations en péatisserie :
du saccharose
) Pate de fruits ; macération de fruits...
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Le chocolat :

7- Citer les trois grandes espéces de cacaoyers.

3 points

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

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

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

8- Compléter les courbes de température pour la mise au point des différents
chocolats en indiquant pour chacun d’eux la température de fonte, de cristallisation

et d’utilisation

4,5 points

Chocolat noir

chocolat lait

chocolat blanc

oC °C °C
/......?c / ...... °C / ...... °C
...... °C N O N O
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Les fruits

9- Relier par une fléche les groupes de frults mentionnés aux fruits correspondants.
4,5 points

O Myrtille

BaiesO O Pomme
O Brugnon
O Cerise
Fruits a tigeO O Rhubarbe
O Coing

O Mirabelle
Drupes O O Groseille

O Angéligue

Les moyens de conservation

10- Enumérer quatre techniques de conservation par des méthodes traditionnelles.
2 points

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

....................................................................................................................................
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Technologie professionnelle

10- Indiquer les termes professionnels correspondants aux définitions ci- dessous :
4 poinis

.......................................................... . patron généralement en carton ou en plastique
servant de modele pour découper différentes formes (nougatine, chocolat), ou étaler
divers appareils (pate & cigarette, ganache).

.......................................................... : travailler une matiére grasse seule oumélangée
avec du sucre afin de lui donner la consistance d'une créme.

.......................................................... . fouetter une préparation @fin d'augmenter son
volume par incorporation de minuscules bulles d'air.

.......................................................... . mettre une subsiance aromatique dans un
liquide bouillant le temps nécessaire pour lui communiguer son aréme. Exemple : des
feuilles de menthe dans de la créme, du thé dans du lait;

11- Citer les ingrédients pour la réalisation d’un sorbet framboise:

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

...............................................................................................................................................
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12- Décrire une technique de fabrication d’un sorbet.

2 points
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