
1 TECHNOLOGIE GENERALE 1

OUESTION  N”I 3 pomts (112 point par bonne réponse) Note /20
- Citez 6 composants de la farine :

Amidon - eau - gluten - sucres-matières grasses -matières minérales - vitamines. . . . . . . . . .._._..

QUESTION No 2 2 points ( 114 de point par bonne réponse)
- Sur le schéma ci-dessous, indiquez le nom de chaque partie de l’oeuf

ChLmbre à air

coquille

_,:,,,. .:: -.;.&c1.. \. :‘..:.<y..
d'<

.ine

QUESTION No 3 1.5 point (1/2 point par bonne réponse)
- citez 3 rôles du sucre inverti en pâtisserie
a Dans les sirops, il supprime le grainage j Dans les biscuits, il est hygroscopique.......

3 Dans les pâtes, il améliore la texture * Dans la conservation, il fixe les arômes...

j Dans les glaces, il modifie la tenue et le pouvoir sucrant.

.QlJESTION No 4 1,5 point (1/2 point par bonne réponse)
- Citez 3 techniques de conservation des fruits :
3 par le froid (positif ou négatif) * par le sucre (confisage, confiture) . . .

a par la conserve (appertisation ou stérilisation ) =J par dessication (fruits séchés) . . . . . . . . . .

3 par I’alcool.
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1 TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE 1

QUESTION No 5 4 points (1 point par bonne réponse)
- Citez les différents types d’amandes cuites utilisées en pâtisserie et indiquez leur

composition en sucre et en amandes.

j pâte d’amandes supérieure

a pâte d’amandes extra ou tant pour tam

3 pâte d’amandes confiseur ou fondante

213 amandes 113 sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . .

112 amandes 1/2 sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . .

1/3 amandes 213 sucre . . . . . . . . . . . . . . . . . .

3 pâte d’amandes commune ou d’office 1/4 amandes 314 sucre . . . . . . .._.........

QUESTION No 6 3 points (1 point pour les composants, 2 points pour la technique)
- Citez les composants d’une crème bavaroise à la vanille et décrivez la technique de sa

fabrication.

2 lait, sucre, jaunes, vanille, gélatine, crème fouettée . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

= réalisez une crème anglaise (jaunes, sucre, lait, vanille) cuite à la nappe . . .._.......................

collez cette crème et refroidissez . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

allégez avec la crème fouettée et utilisez. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

QUESTION No 7 2 points
- Définissez l’extrait sec d’une glace

L’extrait sec total représente l’ensemble des substances non volatiles de la glace (protéines,

lactose, sels minéraux) restant après déshydratation . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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QUESTION No 8 3 points point pour la courbe, 1 point pour les températures
point pour l’explication

Tracer la courbe des températures d’une couverture noire et indiquez les températures
correspondantes sur le schéma.

Pourquoi doit-on respecter cette courbe ?

Température de fonte

t 50”/ 55” c

Température de mise au point ou
d’utilisation 31”/ 32” C

Température de tablage ou de cristallisation
26”/ 2S” C

On doit respecter ces différentes étapes et températures pour obtenir un produit à surface dure,
lisse, brillante, une absence de tache blanche et une cassure nette et sans miettes.
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