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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Situation professionnelle

Les sélections régionales du championnat de France des desserts se déroulent prés de chez vous.
Votre formation, étant en lien avec ce type de concours, vous décidez de déposer votre
candidature. Vous devrez réaliser un dessert pour 8 personnes comprenant des éléments de
confiserie, chocolaterie, glacerie et patisserie.

De plus, vous souhaitez utiliser des produits "Bio" dans vos préparations

Afin de mettre en ceuvre vos compositions et de répondre aux questions du jury, il est nécessaire
de mettre en avant vos connaissances technologiques et scientifiques.

Les Produits de base : (12 Points)

Les chocolats de couverture

1) Vous allez réaliser une mousse au chocolat sur pate a bombe pour votre dessert. Dans

a) Citer deux causes possibles.

votre mélange se sont formées de nombreuses paillettes de chocolat.

Les ceufs

2) pour confectionner la pate a bombe, vous utilisez des jaunes d’ceufs.

Citer les roles technologiques du jaune d’ceuf dans cet appareil.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Le saccharose

3) Vous décidez de réaliser votre pate a bombe avec un sirop de sucre cuit a 118°C.

Comment se nomme ce stade de cuisson ?

Les produits secondaires (12,5 points)

Les techniques de conservation

4) Vous désirez incorporer des griottes a l'alcool dans votre entremets

Classer les différents procédés de conservation en reliant a I’aide d’une fléeche la
technique avec son procédé

Huile
Boucanage (fumage) Procédé antiseptique
Lyophilisation
lonisation
Acide
Appertisation
Sucre

Sel Procédé physique
Sous-vide

Définir Pobjectif d’'une des techniques de conservation citées ci-dessus
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Les autres matiéres sucrantes

5) Le biscuit chocolat contient du sucre inverti

Citer les avantages dans l'utilisation de ce produit en patisserie

Technologie générale (15,5 points)

Préparations glacées

6) Votre entremets sera détaillé en parts pour réaliser des desserts a I'assiette. Vous décidez

d’ajouter une quenelle de sorbet framboise a votre composition.

Décrire la technique de fabrication d’un sorbet

Confiserie

7) Le glacage du gateau sera élaboré a partir de nappage neutre.

a) Décrire le processus de fabrication du nappage neutre
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

La production biologigue

8) Le biscuit est confectionné avec de la farine biologique

a) Enumérer les regles de stockage des produits bio

b) Enumérer les régles de fabrications de produits biologiques dans une patisserie-
boulangerie
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