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

Question 1 30
Question 2 20
Question 3 20
Question 4 20
Question 5 20
Question 6 20
Question 7 20
Question 8 20
Question 9 20
Question 10 10

1° Indiquez, selon le code loyal, les critéres permettant d’avoir droit a I'appellation :
a) Créme glacée

b) Glace aux ceufs

c) Sorbet plein fruits
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2° Expliquez la différence entre les éléments en suspension et les éléments en solution vraie contenus
dans I’extrait sec des glaces. Développez votre réponse.

NE RIEN INSCRIRE




3° Qu’est-ce que le point de congélation ?

4° Expliquez la loi des 5 M.

NE RIEN INSCRIRE



5° a) Donnez les différentes étapes de la fabrication du beurre et sa composition.

b) Citez les roles du beurre dans une recette de creme glacée.

NE RIEN INSCRIRE



6° Qu’apporte I’E.S.D.L dans une glace ?

7° Comment fabrique t’on le glucose ?

NE RIEN INSCRIRE



8° Citez les mentions obligatoires sur I’étiquetage des glaces.

9° Expliquez le réle des émulsifiants et citez-en deux utilisé en glacerie.

NE RIEN INSCRIRE



10° Comment obtient on la poudre de cacao ?

NE RIEN INSCRIRE



