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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 ?





Un thermomètre est un instrument qui sert à mesurer les températures.


Il est composé d'un tube de verre fermé sous vide, à l'extrémité inférieure duquel se trouve une boule remplie d'alcool (autrefois de mercure).


Le tube est pourvu d'une graduation qui permet de lire la température en regardant le nombre devant lequel l'alcool s'est arrêté lorsqu'il se dilate ou se contracte. Il existe trois types de thermomètres :


� Le thermomètre à degrés Celsius,


� Le thermomètre à degrés Fahrenheit,


� Le thermomètre à degrés Réaumur.





Un pyromètre est un instrument que l'on utilise pour la mesure de très hautes températures de cuisson et que l'on trouve sur les fours.





Un densimètre est un instrument qui sert à mesurer la densité des liquides. Il est composé d'un tube de verre fermé et gradué de 1000 à 15000. A l'extrémité inférieure se trouve une partie plus épaisse dans laquelle se trouvent des billes de plomb. Plus la solution est dense, moins le densimètre s'enfonce et il ne reste plus qu'à lire la graduation se trouvant à la surface du liquide (sirop).





Un réfractomètre est un instrument de mesure de haute précision utilisé pour déterminer la concentration d'une solution en matières sèches. L'unité de mesure est le "Brix" ou "Bx". C'est un appareil optique utilisant le changement de direction de la lumière lorsqu'elle passe d'un milieu à un autre. Le rapport d'angle entre les deux milieux est appelé indice de réfraction. Cet indice de réfraction ou "Brix" correspond au pourcentage de matières sèches contenues dans une préparation.





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 ?





Les fours à chauffage direct sont équipés d'une sole en dalles réfractaires.


Les fours à chauffage semi�direct sont constitués de briques réfractaires, recouvertes d'une sole métallique.


Les fours à chauffage par accumulation ont des chambres de cuisson entièrement constituées de dalles réfractaires.


Les fours à chauffage mixte sont constitués selon les cas de un ou deux étages à accumulation et de un à deux étages en semi direct.





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





L'alvéogramme est un graphique qui donne la courbe moyenne des résultats obtenus, après déformation par la poussée d'un volume d'air déterminé, de 5 rondelles de pâte appelées "éprouvettes". Cette courbe fournit les caractéristiques des propriétés mécaniques de la pâte.


Le P indique la ténacité. Il correspond à la hauteur de la courbe et à la capacité d'absorption d'eau de la farine.


Le G indique la quantité d'air nécessaire depuis le moment où l'éprouvette se gonfle jusqu'au moment où la bulle se rompt.


Le L traduit l'élasticité ou l'extensibilité de la pâte par la longueur de la courbe.


Le P/L donne le rapport entre l'élasticité et l'extensibilité de la pâte.


� Pour les farines panifiables ce rapport se situe aux environs de 0,50.


� Pour les farines de pâtisserie, plus riches en gluten, il est d'environ 0,60.


� Pour les farines de force il est voisin de 1.


Le W correspond à la surface de la courbe et exprime la force boulangère de la farine.
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4° Que désigne�t�on sous la dénomination « beurre cru », « beurre de crème crue », « beurre extra fin » et « beurre concentré » ?





La dénomination "beurre cru" ou "beurre de crème crue" est réservée au beurre obtenu exclusivement à partir de crème n'ayant pas subi de traitement thermique d'assainissement.


La dénomination "beurre extra fin" est réservée au beurre fabriqué exclusivement à partir de crème n'ayant pas subi de traitement d'assainissement autre que pasteurisation ; n'ayant été ni congelé, ni surgelé, et mis en fabrication dans un délai de 72 heures au maximum après la collecte du lait ou de la crème et de 48 heures au maximum après l'écrémage du lait et n'ayant subi aucune désacification. Cette dénomination ne peut-être utilisée pour désigner des beurres ayant subi une opération de surgélation, de congélation, de mélange et de foisonnement.


La dénomination "beurre concentré" est réservée au produit :


� provenant exclusivement de matière grasse laitière obtenue après élimination pratiquement totale de l'eau et de la matière sèche non grasse provenant du lait, de la crème et du beurre par des procédés physiques,


� et contenant au minimum 99,8 g de matière grasse pour 100 g de produit fini.








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


	Comment pouvez�vous y remédier ?


	Quelles peuvent en être les causes ?





Lorsque le chocolat de couverture manque de fluidité, pour y remédier il suffit d'ajouter un peu de beurre de cacao fondu ou de le réchauffer légèrement si cet inconvénient est dû au froid.


Souvent cela provient de l'humidité excessive de l'air qui fait vaseliner le chocolat. L'épaississement peut également provenir d'une goutte de liquide tombée malencontreusement dans le chocolat.








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.





�
Osides ou sucres composés�
�
Oses ou sucres simples�
�
�
�
Osides simples�
Osides complexes�
�
Non hydrolysables�
Hydrolysables�
Hydrolysables�
�
Solubles dans l'eau�
Solubles dans l'eau�
Insolubles dans l'eau�
�
Assimilables par l'organisme�
Pas directement assimilables�
Pas directement assimilables�
�
Fermentescibles�
Pas directement fermentescibles�
Pas directement fermentescibles�
�
- Glucose (dextrose)�
�
- Amidon�
�
�
- Saccharose�
�
�
- Fructose�
�
- Glycogène�
�
�
- Lactose�
�
�
- Galactose�
�
- Cellulose�
�
�
- Maltose�
�
�
- Mannose�
�
- Inuline�
�



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


	Citez six sortes d'huiles essentielles.





Par huiles essentielles ou essences, on désigne des matières aromatiques, huileuses, volatiles, odorantes, pratiquement insolubles dans l'eau, qui existent à l'état naturels dans l'épicarpe des végétaux.


Elles sont principalement obtenues par distillation à la vapeur ou par expression.


Obtenues par distillation à la vapeur :


� Huile essentielle de menthe


� Huile essentielle d'anis vert


� Huile essentielle de badiane


Obtenues par expression :


� Huile essentielle de citron


� Huile essentielle de bergamote


� Huile essentielle de mandarine


� Huile essentielle d'orange.
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8° Parmi les techniques de conservation des produits alimentaires, citez les procédés réalisés à partir de techniques naturelles et de techniques artificielles.





Les différentes techniques naturelles de conservation des aliments utilisent le sel, l'alcool, le sucre, le vinaigre et la graisse.


D'autres conservateurs, d'origine chimique, sont également utilisés. Ils protègent les aliments contre les attaquants de micro�organismes et en freinent la détérioration.


Ils sont utilisés pour éviter le développement des bactéries et des moisissures :


� E.200 Acide Sorbique


� E.202 Sorbate de Potassium


� E.203 Sorbate de Calcium


� E.220 Anhydride Sulfureux, etc.








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


	Micro�organismes aérobies	290000


	Coliformes 30	50


	Coliformes fécaux	1000


	Staphylocoques dorés	30


	Salmonelles	20





Les résultats de l'analyse bactériologique montrent que la flore totale est presque au seuil des quantités tolérées, soit 300 000 micro-organismes aérobies par gramme.


Les coliformes fécaux ont une présence mille fois supérieure à la norme tolérée, soit 1 par gramme. (Il faudra en rechercher la cause dans l'hygiène des mains)


Les staphylocoques dorés se trouvent trois fois plus nombreux que la tolérance, 10 par gramme. (Il faudra regarder si le personnel manipulant est porteur de plaies suppurées ou contrôler les gestes parasites : doigts dans le nez, les oreilles, grattage d'un bouton ... )


Les salmonelles sont 20 fois supérieures à la norme tolérée, soit 0 par 25 grammes. (Il faudra surveiller si le personnel manipulant se lave bien les mains après avoir cassé des oeufs ou après être allé aux toilettes)





Conclusion :


Le produit est non conforme et corrompu, donc interdit à la vente, car il provoquerait des intoxications graves.








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


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














