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SUJET





1° Que désigne�t�on sous le nom de levures chimiques ?


Citez les matières qui entrent dans leur composition, leurs rôles, leurs proportions.





2° Dessinez schématiquement une cellule de levure biologique et indiquez les noms de ses principaux composants.


Donnez la composition approximative de la levure fraîche.





3° Citez et expliquez les opérations utilisées pour la transformation des graines des fruits oléagineux en huiles.





4°Que désigne�t�on sous le nom de petits fours ? Précisez leur classement.





5° C'est par un examen organoleptique que l'on peut définir les qualités et les défauts d'un beurre.


Expliquez (aspects observés).





6°Désignez les principaux procédés de conservation du lait.


Précisez les différentes méthodes ou techniques utilisées.





7°Que désigne�t�on sous le nom de crème fleurette ?





8°Citez les principales régions et les pays qui pratiquent la culture du cacaoyer.


lndiquez les principales caractéristiques du fruit de cet arbre.





9°Que désigne�t�on sous le nom de velouté de poisson ?


Comment le réalise�t�on (recette, progression du travail) ?





10°Un glacier recherche si la nouvelle recette de crème glacée au praliné est conforme aux normes légales. 


Aidez�le en démontrant, à l'aide d'un tableau (voir Réf. 2102), les différents calculs des pourcentages.





Recette crème glacée praliné





� Lait entier	1 litre


� Beurre pasteurisé	150 g


� Crème fraîche	200 g


� Sucre semoule	150 g


� Sirop de sucre inverti	50 g


� Praliné	200 g


� Stabilisateur	10g














