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Baréeme de notation sur 200 points (donné a titre indicatif)

Question 1

a) 10

b) 10

Question 2

a) 5

b) 15

Question 3

a) 5

b) 10

Question 4

a) 5

b) 10

Question 5

a) 7

b) 8

Question 6

a) 5

b) 5

¢) Fabrication 10
Nettoyage 10

Question 7

a) 5

b) 10

Question 8

a) 5

b) 10

c) 10

Question 9

a) 5

b) 10

c) 10

Question 10

a) 5

b) 5

c) 10
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Prénom :




Vous faites réaliser un biscuit cuillere a votre apprenti(e). Le résultat a la sortie du four n’est pas
concluant. Votre apprenti(e) vous explique comment il/elle a procédé.
« J’ai sorti les blancs d’ceufs du frigo, (ovoproduit) je les ai pesés dans la cuve du batteur avec le
sucre semoule et j’ai mis en marche, pleine vitesse. En paralléle j’ai pesé la farine et la fécule. J'ai
incorporé ce mélange aux blancs montés, a la maryse. J’ai dressé une cartouchiéere sur plaque
préalablement recouverte d’une feuille cuisson, a I'aide d’une poche et d’une douille unie. J'ai cuit
I’ensemble au four ventilé 15 minutes a 190°C. »

1° a) Relevez et expliquez les erreurs qu’il/elle aurait pu faire.
b) Indiquez les solutions a apporter pour corriger ce défaut de fabrication.
Recette : 5 ceufs, 125 g de sucre semoule, 65 g de farine, 60 g de fécule.

a) Les causes b) Les solutions

NE RIEN INSCRIRE




Vous utilisez du sirop de glucose, 38 DE, pour la fabrication d’'une nougatine.
2° a) Expliquez la fabrication du sirop de glucose.

b) Votre apprenti(e) vous demande a quoi correspond « 38 DE » sur I'emballage. Expliquez-lui et
argumentez pourquoi il est important de connaitre le DE dans la fabrication d’une confiserie.

NE RIEN INSCRIRE




Vous réalisez une mousse a base d’ananas, avec de la gélatine 180 bloom.
3° a) Expliquez a quoi correspond le bloom sur I’emballage.

b) Expliquez pourquoi il est important de faire bouillir la pulpe ananas avant de réaliser une mousse.

NE RIEN INSCRIRE




Depuis le 14 décembre 2014, la Iégislation oblige les artisans d’indiquer la liste des allergénes contenus
dans les fabrications.
4° g) Citez 8 familles d’allergénes pouvant étre inscrits sur les produits pré-emballés.
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b) Indiquez pourquoi il est important d’inscrire les allergénes contenus dans les fabrications.

NE RIEN INSCRIRE




Vous venez de recevoir I'analyse bactériologique d’une part de mille feuilles au lait cru.

Recherche Résultats Critéres légaux
Flore aérobie 30°C 200 000 1 000 000 u/g
Flore lactique Néant A rechercher
Ratio Flore/ Lactique 10 100 u/g
Bacillus cereus 10 100 u/g
Escherichia coli 25 10 u/g
Staphylocoque doré 130 100 u/g
Salmonella Néant Absence /25g

5° a) Qu’en pensez-vous ?

b) Faites une analyse de ces résultats et donnez les solutions a apporter a ce probléeme.

NE RIEN INSCRIRE




L’hygiene dans notre profession est une chose primordiale. Par exemple, lors de la fabrication d’une
creme pdtissiere, il y a beaucoup de risques de contamination (fabrication, refroidissement, stockage,
locaux, ...). Les précautions sont indiquées dans le GBPH.

6° a) Donnez la définition du GBPH.

b) De quoi est-il composé ?

NE RIEN INSCRIRE




c) Al'aide des tableaux ci-apres, indiquez les différents protocoles a respecter :
— lors de la fabrication de la créme pétissiere,
— lors de la désinfection des mains.

B GBPH lors de la fabrication d’une creme patissiére.

DANGER MOYENS DE MAITRISE

Local : contamination par les déplacements
d’air.

Milieu de travail

Nettoyer et désinfecter.
Entretenir le matériel.

Cuisson

Recontamination apres cuisson.
Refroidissement | Multiplication due a un refroidissement trop
lent.

Assurer une protection de la créme par
filmage sur le produit.

Contrdle des cycles de dégivrage.
Entretien du matériel.

Conservation

Séjour prolongé a température ambiante.

Utilisation e . . L . )
Utilisation d’un ustensile mal désinfecté.

NE RIEN INSCRIRE




B GBPH lavage et désinfection des mains

‘ Distributeurs

Lavabo ‘

Savon liquide Gel a base d’alcool Papiers jetables

Equipement

Fréquence

Mode
d’emploi

NE RIEN INSCRIRE




Vous réalisez un praliné noisettes 63 %.
7° a) Donnez une recette pour la confection de ce praliné par la méthode du sablage.

b) Expliquez le procédé de fabrication avec cette méthode.

Vous utilisez des ceufs coquilles. Votre apprenti(e) repére I'inscription inscrite en rouge sur la coquille :
1 FR NHC 01.
8° a) Expliquez-lui a quoi correspond cette inscription.

b) Expliquez-lui la signification de cette inscription.

NE RIEN INSCRIRE




c) Donnez les numéros correspondant aux différents modes d’élevage avec leur dénomination
respective.

Vous réalisez une ganache a partir d’un chocolat noir. Celle-ci, lors de son élaboration, tranche.
9° a) Donnez la signification du terme professionnel « trancher ».

b) Expliquez les propriétés physico-chimiques de cette réaction.

NE RIEN INSCRIRE




¢) Quelles sont les solutions a apporter pour rectifier ce probleme ?

NE RIEN INSCRIRE




Votre apprenti(e) utilise une créme légére 12 % de MG, tempérée, pour la confection d’une créeme
chantilly.
10° g) Donnez la définition d’'une creme légere.

b) Quelle est la différence entre une creme montée et une creme chantilly ?

c) Expliquez a votre apprenti(e) ce qu’il va se passer, lors de la confection de la creme chantilly, avec
cette creme.

NE RIEN INSCRIRE




