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TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

1.  Matiéres premiéres 6 points

1.1 Complétez le schéma de fabrication du chocolat.

Feves de cacao

(2 pts)

& Pate de cacao
<« Pate de cacao
Sucre, émulsifiant + beurre de cacao

Broyage, affinage

CHOCOLAT

1.2 Complétez la composition de la farine.

(2 pts)
-amidon ... : %
= ST 8 a 12%
- Mati¢res grasses 1,2 a 14 %
= s R 0,45 a 0,60 %
- Sucres 1 a 2 %
- Eau moinsde ......... %
- Vitamines B1,B2,PP,E
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1.3 Complétez les différentes commercialisations du saccharose. (1pt)
- Sucre.
- SUCTE..ooiieereee e,
- Sucre glace
= SUCTE oo,
- Sucre candi
- Vergeoise
= G,
- Sucre liquide
1.4 Expliquez la différence entre une levure biologique et une poudre levante chimique. (1pd)
2. Fabrication 4 points
2.1  Citez les composants nécessaires a la réalisation d’une pate a brioche. (3 pts)
2.2 Quel poids de péte doit étre réalisé pour confectionner 50 petites brioches a téte. {1pt)
CAP PATISSIER GLACIER CHOCOLATIER CONFISEUR
SUJET EPREUVE EP1: TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ~|-2urée:lheure |, 0. 35

SESSION 2007 Coef. : 1




NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

Glacerie

2 points

3.1 Citez deux stabilisateurs autorisés par la 1égislation francaise.

3.2 Quel pourcentage minimum de fruit la 1égislation francaise autorise-t-elle ?

(1pv

(1pt)

Pour 185 fIUIES AOUX I ooiiiiiiiiiciiie et ee s eeas e se e e e e s enseeemse e esme s ense e e e

POUT 168 fIUIES ACIAES & o.veeeieeeeree et eteeeee e e e e e e s e ee e e s e e e s e e e et e e e e e e e e eeee e e e

Confiserie

2 points

4.1 Expliquez un mode de fabrication de la nougatine. (1pt)
4.2 Expliquez I’utilisation d’un sirop & candir. (1pt)
Conservation 2 points
Citez quatre techniques de conservation par le froid. (2 pts)
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