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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Sujet
Aujourd’hui, dans le cadre de votre travail comme patissier de I'entreprise « Belle Epogue » vous
devez réaliser une patisserie, « le CHOCO-POMME » et une variante destinée a une clientéle
diabétique.
Les ingrédients utilisés sont les suivants : CEufs, sucre, sirop de glucose, farine, pommes, citron,
créme fraiche, chocolat couverture lactée, couverture noire, beurre.

La farine
1. Comment détermine-t-on le type des farines ?

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

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

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

Les ceufs

2. Lorsque vous préparez votre biscuit, vous devez monter vos blancs d’ceufs en neige.
Expliquer ce phénomene.

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

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

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

..............................................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Les produits laitiers

3. Donner les pourcentages de matiére grasse des produits suivants :

Produits Pourcentage de matiére grasse

LAl OB e e e e
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BaUrre CONCENIIE ] i s s

4. Donner les étapes de fabrication de la créme :

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

e Ensemencement, maturation

....................................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Les fruits

5. Compléter le tableau avec la liste des fruits suivants :
Pomme, abricot, cerise, banane, quetsche, noix, raisin blanc, framboise.

Ake .
ene Baie Drupes

. -------------------------- . lllllllllllllllllllllllllll . ---------------------------
. .......................... ' --------------------------- . ---------------------------
‘ -------------------------- . --------------------------- . ---------------------------
. -------------------------- . ooooooooooooooooooooooooooo . ---------------------------
. -------------------------- . --------------------------- . ---------------------------
. .......................... . --------------------------- . ---------------------------
. -------------------------- . --------------------------- ‘ ---------------------------
. .......................... ' --------------------------- . ---------------------------
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

; Le sucre et les produits sucrés

6. Lors de la cuisson d’un sucre celui-ci passe par plusieurs stades. Compléter le tableau.

Température Désignation Utilisation
..................................... Grand cassé
120°C | e | e
..................................... Sirop
.............................................................................. Caramel au beurre salé

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

Le chocolat

8. Compléter les courbes de cristallisation suivantes :

Couverture noire Couverture lactée Couverture ivoire

MCPGCCS l SUJET Session 2013 Epreuveqieciﬁwlﬁgie- Page 5/6 ]




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

9. En pétisserie, que signifie le mot « Chablonner » ?

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

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

Les préparations glacées

10. Définir ce qu’est un EST dans un sorbet.

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

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

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

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

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

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