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BREVET DE MAITRISE	TECHNIQUE THEORIQUE





         PATISSIER�CONFISEUR�GLACIER�TRAITEUR 	CORRIGE





TECHNOLOGIE 	L'épreuve comporte 1 corrigé





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


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





Les levures chimiques sont des substances chimiques qui, dans certaines conditions, produisent un dégagement de gaz carbonique, par réaction au contact de l'humidité et sous l'action de la chaleur. Les matières qui rentrent dans leur composition sont:


� le bicarbonate de soude (agent levant) dans la proportion de 25 %,


� un composant acide tel que l'acide citrique E 330, l'acide tartrique E 334, la crème de tartre dans la proportion de 15 % : le composant acide a pour rôle d'accélérer le dégagement de gaz carbonique et de supprimer l'arrière-goût que laisse après cuisson le bicarbonate de soude,


� une matière complémentaire comme l'amidon, la fécule ou la farine de riz dans la proportion de 60 %. Cette substance a pour rôle d'empêcher une réaction chimique prématurée des levures chimiques en contact avec l'humidité de l'air.





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


Donnez la composition approximative de la levure fraîche.
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Composition moyenne de la levure


� Eau	70%


� Matières azotées	13,5%


� Matières cellulosiques	1,5%


� Sucre	12%


� Matières minérales	2%


� Vitamines 	B.PP.E.





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





Opérations utilisées pour la transformation des graines des fruits oléagineux





Stockage des graines :


Les graines sont d'abord stockées dans d'immenses silos situés sur les lieux des industries utilisatrices (huilerie, margarineries).





Trituration :


Les graines sont d'abord triées sur des tamis vibrants et aspirateurs, ce qui permet d'ôter les impuretés de toutes natures. Ensuite, elles sont décortiquées, puis broyées jusqu'à réduction en farine.





Extraction :


Afin de faciliter l'extraction de l'huile qu'elle contient, la farine obtenue est réchauffée jusqu'à 80 °C environ, puis elle passe dans des presses hydrauliques où, soumises à de fortes pressions, l'huile s'écoule.





Raffinage :


Le raffinage consiste à supprimer un certain nombre de produits impropres à la consommation de façon à obtenir une huile limpide, inodore et stable.





Trois opérations essentielles sont réalisées.





La neutralisation :


Opération qui consiste à éliminer les acides gras libres des huiles brutes afin d'en éviter le rancissement ultérieur.





Le blanchiment ou décoloration :


Cette opération a pour but de débarrasser l'huile de ses pigments colorants (verts et bruns) pour obtenir une huile parfaitement incolore.





La désodorisation :


Cette opération a pour but de débarrasser l'huile des substances qui lui donnent mauvais goût et odeur désagréables.





Conditionnement :


Opération qui consiste à mettre l'huile sous emballage (verre ou plastique).





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





On désigne du nom de petits-fours tout un ensemble de petits gâteaux, réductions de tous genres, sucrés ou salés, présentant l'avantage de pouvoir être mangés d'une seule bouchée.





On classe les nombreuses variétés de petits-fours existantes de la façon suivante :


� les petits-fours secs (cigarettes, tuiles, rochers, éponges, ... ),


� les petits-fours amandes (fours poche, fours façonnés ou modelés),


� les petits-fours macaronnés (macarons craquelés, hollandais, gerbets),


� les petits-fours frais (tartelettes, carolines, savarins, ...),


� les petits-fours glacés,


� les fruits déguisés,


� les petits-fours salés ou amuse-gueules,


� les petits-fours sucrés.
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5° C'est par un examen or�ganoleptique que l'on peut définir les qualités et les défauts d'un beurre. Expliquez les aspects observés.





� Son odeur doit être fine, fraîche, ne pas sentir le rance, le cuit, la levure.


� Son goût doit être agréable, ne pas avoir de saveur acide, rance, de levure, de fromage, de poisson, de moisi.


� La répartition de l'eau doit être uniforme et bien répartie dans la matière grasse. Il ne doit pas y avoir d'exsudation d'eau ou de babeurre.


� L'aspect : la coloration d'un beurre doit être homogène. Un beurre ne doit pas présenter un aspect marbré, sale, poreux ou moisi.


� Texture : un bon beurre doit présenter une texture ferme, il doit être facile à tartiner et fondre facilement dans la bouche. Il ne doit pas être cassant, ni friable, collant ou sableux.





6° Désignez les principaux procédés de conservation du lait. Précisez les différentes méthodes ou techniques utilisées.





Le lait peut être conservé :





� Parla chaleur :


ébullition domestique,


pasteurisation basse 63 °C durant 30 minutes,


pasteurisation haute 73 à 85 °C (durant quelques secondes),


stérilisation : en récipient hermétique 115 °C durant 15 à 30 minutes.





� En vrac (U.H.T.) :


soit par pulvérisation de lait dans la vapeur,


soit par injection de vapeur dans le lait (upérisation).





� Par concentration :


lait concentré sucré,


lait concentré non sucré.





� Par dessiccation :


par procédé Hatmaker,


par procédé spray.





� Par le froid :


par réfrigération,


par congélation.





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





On désigne par le terme crème fleurette des crèmes non acides, pasteurisées ou stérilisées qui contiennent entre 30 et 35 % de matières grasses.


Les crèmes pasteurisées sont les plus douces et conviennent mieux pour les crèmes fouettées et chantilly. Elles doivent être conservées au froid à + 2 °C. Elles se conservent 30 jours au maximum. Les crèmes stérilisées subissent un traitement U.H.T. (140 °C), ce qui permet de les conserver plusieurs semaines au froid.


Elles présentent un petit goût et contiennent des additifs tels que alginate, carraghénates.





8° Citez les principales régions et les pays qui pratiquent la culture du cacaoyer. Indiquez les principales caractéristiques du fruit de cet arbre.





La culture du cacaoyer s'étend entre le 20" de latitude nord et le 200 de latitude sud. Dans cette zone tropicale où les températures sont chaudes et humides, on trouve :


� l'Afrique équatoriale :


Côte d'ivoire


Ghana


Nigeria


Cameroun
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� l'Amérique centrale :


	Mexique


	Costa Rica





� l'Amérique du sud :


	Brésil


	Venezuela


	Colombie


	Equateur





� l'Asie :


	Malaisie


	Indonésie





� l'Océanie :


	Nouvelles Guinées


	Nouvelles-Hébrides





Caractéristiques du fruit :


� Fruit appelé : cabosse


� Forme : ovoïde


� Taille moyenne : 12 à 15 cm de longueur


� Poids : entre 300 et 600 g


� Couleur : selon les variétés de vert à rouge violet,jaune orangé


� Constitution intérieure : de 25 à 75 fèves réparties en 5 rangées longitudinales qui baignent dans une pulpe gluante, de couleur blanchâtre.








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


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





Par velouté de poisson, on désigne une préparation de base obtenue par liaison d'un fumet de poisson que l'on assaisonne selon goût.





Recette :


� Fumet de poisson	: I


� Beurre	: 80g


� Farine	: 80 g


� Assaisonnement (sel, poivre)





Progression du travail :





Préparation du roux :


� Préparer, mesurer et peser les matières premières nécessaires.


� Mettre le beurre dans un casserole.


� Fondre le beurre sur feu doux.


� Dès que ce dernier est fondu, ajouter la farine tamisée.


� Bien mélanger le beurre et la farine, sans cesser de remuer,jusqu'à obtention d'un roux bien lisse.


� Laisser refroidir le roux obtenu.





Réalisation du velouté :


� Chauffer le fumet de poisson.


� Dès que ce dernier est bouillant, le verser en une seule fois sur le roux froid.


� Mélanger aussitôt à l'aide d'un fouet.


� Porter à ébullition, saler, poivrer, puis poursuivre la cuisson durant 2 à 3 minutes.
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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, les différents calculs des pourcentages.





Ingrédients�
Poids�
MG�
ESDL�
Sucres�
Stabilisateur�
Arômes�
EST�
�
Lait entier�
1 036�
37�
87�
�
�
�
124�
�
Beurre pasteurisé�
150�
123�
3�
�
�
�
126�
�
Crème fraîche�
200�
70�
11,96�
�
�
�
81,96�
�
Sucre semoule�
150�
�
�
150�
�
�
150�
�
Sucre inverti�
50�
�
�
50�
�
�
39�
�
Arôme praliné�
200�
�
�
100�
�
200�
200�
�
Stabilisateur�
10�
�
�
�
10�
�
10�
�
Poids totaux�
1 796�
230�
101,96�
300�
10�
200�
730,96�
�
Pourcentages�
�
12,80%�
5,68%�
16,70%�
0,56%�
11,13%�
40,70%�
�
réels�
�
�
�
�
�
�
�
�
Pourcentages�
�
2 %�
�
16%�
1 % maxi�
3%�
29%�
�
imposés�
�
�
�
�
�
�
�
�















