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| Sujet

Situation professionnelle :

Le comité d’entreprise de la société « X » vous demande de prendre en charge, pour une réception
de 60 personnes :

90 mini-croissants et 90 mini-pains au chocolat pour I'accueil.

6 charlottes aux poires pour le dessert du déjeuner présentées de facon élégante sur un

support en sucre coulé. La décoration de ces entremets sera réalisée en sucre décors en
chocolat et nougatine.

Vous étes responsable de cette production.

| Les ceufs

1) Vous allez confectionner un biscuit pour vos entremets.

Enoncer les critéres de fraicheur d’un ceuf de poule en utilisant deux techniques
d’observation : cassé et en immersion. (3 points)
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Le lait

3) Pour la confection de votre bavaroise, vous utilisez du lait entier.
Enumérer les avantages organoleptiques apportés par ce type de lait. (2 points)

4) Pour une éventuelle commande, le comité d’entreprise serait intéressé par des
produits glacés.
Décrire le procédé de fabrication d’une créme glacée. (6 points)
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Les spiritueux

5) Vous utilisez des spiritueux pour aromatiser vos charlottes aux poires.
Citer un produit classé sous chacune des appellations suivantes (renseigner le
tableau ci-dessous). (4 points)

Eau-de-vie -
Liqueurs -
Vins -
Cidres >

La farine

6) Quel type de farine allez-vous utiliser lors du pétrissage de la pate levée feuilletée.
Expliquer votre choix. (4 points)
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7) Citer le role de la poudre a creme et des farines a biscuit. (4 points)
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Le sucre

8) Dans le cadre de votre production, vous allez fabriquer de la meringue italienne, le
caramel (exemple pour une bavaroise au caramel) et du sirop a 1 2624 D (30° B).
Indiquer la température de cuisson pour chacune des fabrications: (3 points)

Sirop 2 1.2624 D (30°B) | seeeerrrrrrrrrriiiinieieeeenniien

Meringue NEU - T

Caramel = | seerreressisisassssssisassasnnnsannans
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\ Confiserie

9) Décrire un procédé de fabrication d’une nougatine. (6 points)

Le chocolat

10) Indiquer la température d’utilisation des couvertures suivantes : (1,5 point)

Chocolat blanc = | = ceceeeeeiieiiieeieeeas

Chocolat lacté = | = coeeeriiiirnnnnnnnen

Chocolat noir = 1 cereeviriciirrnnnnnns
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11) Citer les trois variétés de feves de cacao: (1,5 points)

Le beurre

12) Pour la réalisation de votre viennoiserie,
Choisir la matiére grasse que vous utiliserez lors du tourage et justifier le choix.
(3,5 points)
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