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SUJET











1° Que désigne�t�on sous les noms de thermomètre, pyromètre, densimètre, réfractomètre en pâtisserie, glacerie, confiserie, chocolaterie ?


Quelle est l'utilité de ces instruments ?





2° Quelles sont les différences entre les fours à chauffage direct ou semi�direct, les fours à chauffage par accumulation et les fours à chauffage mixte ?





3° Que désigne�t�on sous le nom d'alvéogramme ?


Sur l'alvéogramme, que signifient le P, le G, le L, le P/L et le W ?





4° Que désigne�t�on sous la dénomination "beurre cru", "beurre de crème crue", "beurre extra fin" et "beurre concentré" ?





5° Vous constatez que votre chocolat de couverture manque de fluidité.


Comment pouvez�vous y remédier ?


Quelles peuvent en être les causes ?





6° Les glucides sont classés d'une part en oses ou sucres simples et d'autre part en osides ou sucres composés (osides simples ou osides complexes).


Indiquez les propriétés des oses, des osides simples et des osides complexes.


Citez, dans chaque catégorie, les glucides concernés.





7° Que désigne�t�on sous le nom d'huile essentielles ou essences ?


Citez six sortes d'huiles essentielles.





8° Parmi les techniques de conservation des produits alimentaires, citez les procédés réalisés à partir de techniques naturelles et de techniques artificielles.





9° Commentez les résultats de l'analyse bactériologique d'une glace aux œufs ci-après :


Micro�organismes aérobies :	290 000


Coliformes :	3 050


Coliformes fécaux :	1 000


Staphylocoques dorés :	30


Salmonelles :	20





10° Citez les appellations officielles qui s'appliquent aux préparations glacées.


Pour chaque appellation, donnez avec précision le pourcentage toléré en matières grasses, en fruits et en extrait sec total.














