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

Sujet

Situation — Vous travaillez dans une
patisserie et votre responsable vous
confie la commande de 300
mignardises a l'occasion d'un vin
d’honneur:

- 100 choux a la creme chantilly

- 100 éclairs au chocolat

- 100 verrines de profiteroles

glacées au chocolat.

-

Source internet - delectablehodgepodge.com

L’eau

1. Définir ce qu’est une eau potable.
2 points

...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
................................................................................................................................................
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La farine

2. Citer les qualités physiques d’une farine T55.

2 points

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

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

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

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

Les ceufs et les ovoproduits

3. Compléter le tableau suivant

2 points

Les catégories de poids des ceufs

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

< 539

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

De 63g a 63g

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

XL

..................................................................
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4. Quelle est la définition des ovoproduits ?
2 points

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

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

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

5. Donner deux avantages et deux inconvénients a Putilisation des ovoproduits.

2 points
Avantages Inconvénients
La creme
6. Expliquer le foisonnement de la créme fouettée.
1.5 points

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

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

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

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

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

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

...............................................................................................................................................
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7. Donner la composition du beurre.

Le bheurre

1 point

Composition

Pourcentage

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Le cacao

8. Donner le nom de la féve de cacao correspondant a sa qualité organoleptique.

2 points

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

bouche

Cacao fin, chaleureux, puissant, peu amer, trés parfumé et long en

............................. Cacao corsé, amer, acide, assez brute et rustique.
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Les additifs alimentaires

9. Citer 2 stabilisateurs utilisés en glacerie et donner leur réle.

2 points
. ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
B et s e e R et e RS et bt e 1e s bereessbeneeesabenesesseeeesinessrnsal Ths
Role :
Les préparations
10. Citer les composants de la nougatine et décrire le procédé de fabrication.
2 points

Composants :

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

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

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

...............................................................................................................................................
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Les préparations glacées

11. Par rapport aux ingrédients ci-dessous, a quel type de glace appartient cette

recette ?
1.5 points

Lait entier 1.034 kg

Jaunes d’ceufs 0.200 kg

Sucre semoule 0.180 kg
Poudre de lait 0%MG 0.050 kg
Glucose atomisé 0.020 kg
Beurre 0.030 kg

Stabilisateur 0.010 kg
Emuisifiant 0.002 kg

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

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

Sujet

Situation — Vous travaillez dans une
patisserie et votre responsable vous
confie la commande de 300

mignardises a l'occasion d’'un vin
d’honneur:

» 100 choux a Ila créme
chantilly

> 100 éclairs au chocolat

» 100 verrines de profiteroles
glacées au chocolat.

Source’internet - delectablehodgepodge.com

Partie | : Sciences Appliguées a |a microbiologie et a I'Hyqiéne

(24 points)

1. Aujourd’hui, vous réceptionnez les principales matiéres premiéres nécessaires a
la réalisation de vos choux a la créme : lait UHT, ceufs, farine, beurre et sucre.

Enoncer les trois principaux contréles a effectuer pour vérifier la qualité sanitaire des

produits livrés :
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2. Lors de cette réception, il y a un risque de rupture de la chaine du froid.

2.1. Aprés avoir consulté les étiquettes en annexe, choisir parmi les matieéres premiéres
livrées, celles qui sont concernées par une éventuelle rupture de la chaine du froid
refrigeré.

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

2.2. Indiquer la température & ne pas dépasser au cours du transport et du stockage de
ces aliments.

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

2.3. Indiguer les conséquences d’une rupture de la chaine du froid sur lactivité
microbienne.

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

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

3. Sur les étiquettes alimentaires, figurent plusieurs informations dont la date de
péremption. iI peut s’agir d’'une D.L.C ou d’une D.L.U.O.

3.1. Rappeler la signification de ces sigles. Préciser leur intérét pour le consommateur.

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

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

3.2. Sur'l'étiquette des oeufs (voir annexe 1 page 9), relever la date de péremption et
préciser s'il s'agit d'une D.L.C ou d’'une D.L.U.O.

...............................................................................................................................................
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3.3. La date de péremption est obligatoire. Relever trois autres mentions obligatoires
présentes sur I'étiquette des ceufs.

4, Sur P'étiquette des ceufs (voir annexe 1 page 9) figure la marque de salubrité
suivante :

FR
56 - 165 - 01
CE

4.1. Nommer le service qui assure le contréle sanitaire et qui permet de poser cette
marque de salubrité (sigle et signification).

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

4.2. Choisir 2 informations inscrites dans cette marque de salubrité et donner leur
signification.

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

...............................................................................................................................................
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5. Afin de préserver la qualité sanitaire des matiéres premiéres, il est important de
bien respecter les conditions de stockage.

A 'aide de vos connaissances et des informations portées sur les étiquettes des ceufs et
du lait (voir annexe 1 page 9), compléter le tableau suivant,

Matieres Nom du Principe du | Action sur les | Conditions de
premiéres procédé de procédé micro- stockage
conservation organismes (lieu —T7)
(ou traitement
subi)
Lait
(Eufs

6. Les oceufs représentent une source de contamination possible pour vos
préparations. Dans vofre entreprise, vous privilégiez [l'utilisation des oceufs
pasteurisés.

6.1. Nommer le germe pathogéne qui peut étre véhiculé par les ceufs frais.

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

6.2. Ce germe pathogéne est responsable de nombreuses T.LA.C. Décoder en toutes
lettres le-sigle T.1.A.C.

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

12LP116
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6.3. Enoncer deux symptdmes d’'une T.LA.C.

7. Pour prévenir les TIAC I’hygiéne des chambres froides est importante.

Expliquer la différence entre un nettoyage et une désinfection.

...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Partie Il : Sciences Appliguées a I'Alimentation

(16 points)
Pour la recette de la creme pétissiére, vous utilisez les ingrédients suivants : lait, farine,
sucre, caufs, sel, baton de vanille.

1. D’un point de vue nutritionnel, la créme pétissiére est particulierement riche en
glucides.

1.1. Al'aide de vos connaissances, compléter le tableau suivant en indiquant pour chaque
glucide, l'ingrédient de la creme patissiére correspondant et préciser sa nature (glucide
simple, double ou complexe).

Ingrédients Glucides Nature
de la créme patissiére
....................................... Amidon
....................................... Lactose
....................................... Saccharose
METROPOLE - REUNION - MAYOTTE Session 2012 12LP116
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1.2. Rappeler le rdle principal des glucides dans l'organisme.

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

1.3. Une alimentation trop riche en glucides peut avoir des conséquences sur la santé.
Citer deux conséquences.

1.4. Parmi les ingrédients de la créme pétissiére, identifier le principal ingrédient source de
calcium :

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

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

2, Les réactions physico-chimiques.
Lors de la préparation de la créme péatissiére, vous constatez un épaississement.

2.1. Nommer l'ingrédient responsable de cet épaississement.

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

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

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

2.3.-Une cuisson prolongée provoque une liquefaction de la créme péatissiére. Préciser ia
reaction responsable de cette liquéfaction.

...............................................................................................................................................
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3. A la sortie du four, vos petits choux sont encore tiédes. lis présentent une belle
couleur brune et dégagent une odeur agréable.

3.1. Nommer la réaction responsable de ces modifications organoleptiques.

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

3.2. Identifier pour chaque qualité organoleptique, le sens et l'organe des sens
correspondants.

Qualités Sens Organe des sens
organoleptiques

Tiedes

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

Belle couleur brune

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

Odeur agreable

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

4. Les ingrédients d’une recette influencent les qualités organoleptiques d’'une
préparation.

Préciser quelle qualité organoleptique de la pate a choux est modifiée

o Parlajout de sel OU dE SUCIE [ ......c.ooiiiiiice e bt sane e
o Parl'ajout de farine @ ... et n e
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ANNEXE 1 — Etiguettes alimentaires du lait et des ceufs

Oeufentler 0150
RE/ASS ST EE USR5

Ingrédient : Oeuf entier CHILLED PAST, WHOLE EGG
A cons. 72h aprés ouverture Ingredients : Whole egg.
Contiant env. 22 oaufs entiers/kg When opened must

A conserver entre 0 et 4°C be used within 72 hours
Keep between 0 and 4°C HEELEI
Bewaren tussen 0 en 4°C Ingredisnten : kippe eieren.

A consommer jusqu'au/ Binnen 72 uur verwerken na opening
Best beforef Poids net/Net waight/Netto gewicht

Ten minste houdbaar tot ;
Lotn®fLot number:  09/04/11 2kg

L1043019 VIGNEITE

" ' TRACABILITE

5516501
‘i ENTIER LID X2KG
¥ CONSMMA NS
':,K,.' Sestdore L 06/04/11
3721200 00236 N Lot /Lot NumberL 1046019
ABCD - BP 8 - 56801 PLOERMEL- FRANCE —
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