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Partie 1 Les matiéres premiéres

1.1 Indiquez les fabrications dans lesquelles, en tant que pétissier, vous utilisez de la gélatine alimentaire. Pour cela,

cochez d'une croix, les produits concernés.

Créme pétissiére Creme chiboust
Créme au beurre Croissants
Charlotte aux fruits Ganache
Créme chantilly Créme anglaise
1.2 Le lait que vous utilisez réguliérement dans vos recettes a une origine :
Animale O Végétale d
1.3 On utilise de plus en plus du lait en poudre.Quelle est la particularité de ce lait ?
1.4 Chagque jour, vous fabriquez des croissants. L’eau est indispensable a leur fabrication.

Indiquez le réle de I'eau dans la fabrication de cette péte levée.
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15 Lorsque vous fabriquez une péte, vous I’hydratez. Donnez le taux d’hydratation :
- du feuilletage

- des croissants

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

1.6 Pour la fabrication de certaines patisseries, vous devez cuire du sucre.

Donnez les degrés de cuisson du sucre utilisé dans ces préparations.

Créme au beurre

Meringue italienne

Glagage des salambos

Glagage des choux pour piéces montées

Sucre coulé

Sirop 4 30°

Quelles sont les précautions a prendre pour la cuisson du sucre en patisserie ?

.........................................................................................................................................................
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1.7 Votre employeur vous demande de fabriquer une créme anglaise. Que signifie “ cuisson a la nappe ” ?

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

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

1.8 Chaque jour vous cassez et clarifiez des ceufs. Complétez les quantités suivantes :

Nombre d’ceufs dans 1 litre

Nombre de jaunes d’ceufs dans 1 litre

Nombre de blancs d’ceufs dans 1 litre
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