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SUJET

1° g) Citez les 5 sens et donnez leurs utilités en patisserie.
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b) Citez les propriétés organoleptiques et donnez leurs utilités en patisserie.

NE RIEN INSCRIRE




2°a) Vous étes responsable d'un laboratoire de patisserie et vous devez organisation I'hygiéne générale.
Pourquoi est-il nécessaire de mettre en place un plan de nettoyage ?

b) Précisez les différents critéres a établir pour la mise en place d'un plan de nettoyage.

NE RIEN INSCRIRE




3° Une cliente vous demande de concevoir une génoise sans farine car son enfant est allergique au
gluten. Par quels substituts pouvez-vous la remplacer ? Justifiez vos réponses.

4° Le beurre est trés fréquemment utilisé en patisserie.
a) Citez et développez les différentes propriétés qu'apporte le beurre dans les fabrications.

NE RIEN INSCRIRE




b) Citez 3 différents types de beurre utilisé en patisserie. Donnez des exemples de leur emploi et
développez.

NE RIEN INSCRIRE




c) Citez les étapes de fabrication du beurre pasteurisé.

NE RIEN INSCRIRE




5° a) Indiquez les avantages du sucre inverti.

b) Donnez le procédé de fabrication du sucre inverti.

NE RIEN INSCRIRE




¢) Quelles sont ses différentes utilisations ?

6° Etablissez la fiche technique d’une pate d’amande confiseur cuite. Donnez les différentes utilisations
dans votre profession.

NE RIEN INSCRIRE




7° Apreés la remise en température positive et décerclage de I'entremets, la mousse aux fruits se relache.
a) Expliquez pourquoi.

b) Comment y remédier lors d'une prochaine fabrication ?

NE RIEN INSCRIRE




8° Donnez la composition et le procédé de fabrication d'un soufflé glacé.

9° a) Quelle est la différence entre la couverture chocolat et la pate a glacer ?

NE RIEN INSCRIRE




b) Citez leurs différentes utilisations.

10° g) Qu'est-ce qu'un PAI ?

NE RIEN INSCRIRE




b) Donnez des exemples de PAI utilisés en patisserie.

c) Dressez une liste non exhaustive des avantages et inconvénients des PAI.

NE RIEN INSCRIRE




