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1¢'¢ partie - Technologie de la patisserie (20 points)

Monsieur Ponalfet vous demande de réaliser des réductions sticrées exclusivement en péte a
choux pour le buffet de mariage.

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Réductions sucrées en pate a choux : 200 piéces
(80 éclairs en 2 parfums, 40 Paris-Brest,
40 choux chantilly, 40 choux vanilie/caramel)
Recefte Progression
| Pate a choux
Eau 1L Reéaliser la panade
Beurre 400 g -
Sel 15 g Dessécher
Farine 600 g Ajouter les coufs
CEuf 1000 ¢ Coucher, Dresser, Dorer / Rayer
Dorure Cuire
CEuf 2 pieces Réserver sur grille .
Créme mousseline N te
Lait entier 1L U :‘ A s
Jaune d'ceuf _200-g70 Réal:seﬁ 13 greme mslissdiine
Sucresemoule  pIB800g  f AL LGN T ‘:. R .,
Poudre a crée--. N {140 1200 g i '.“ SNt A7 e
Beurre ; g "., 500 g """ R SR T
Parfums NN ," X
Praling NN b e 8 0g Réaliser la creme fleurette en chantilly
Vanille liquide. &~ 25 g
Extrait de café 25g
Couverture noire 80 g
Glacer les éclairs au fondant, les choux vanille au
Finition, décor caramel
Amandes effilées Qs Décorer
Fondant Qs . _
Sirop de glucose Qs Réserver au froid
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Vous utilisez des ovoproduits pour la réalisation de la créme mousseline.

1.5. Préciser les éléments de differenciation entre les ceufs et les ovoproduits

5.2.5. —~ 1 point (2 x 0,5 pt)

(EUFS COQUILLE

CVOPRODUITS

L’oeuf est composé du jaune, du blanc et
de coquille

(Euf débarrassé de sa coquille. Qui a subi
un traitement thermique

1.6. Citer 2 avantages et 2 inconvénients de I'utilisation des ovoproduits en patisserie.

$.2.5. — 4 points {4 x 1 pt)

AVANTAGES

INCONVENIENTS

- Réduction des coiits de fabrication
~ Facilité d’utilisation

- Garantie d’une certaine qualité et
sécurité hygiénique

= Diminution des temps de mise en
ceuvre,...

- Modification de certaines recettes
classiques traditionnelfes

- Standardisation des produits fabriqués

- Espace de stockage

-.Durée de conservation limitée aprés
ouverture, ...

,,,,,

.

Le respect de 'hygiene est particulierement important dans le métier de patissier.

1.7. Lister 4 autres éléments de la tenue professionnelle d’'un patissier.

- Le tablier

- La toque, charlotte ou calot
- La veste professionnelle

- Le pantalon professionnel

- Les chaussures de sécurité

S 1.3 - 2 points (4 x 0,5 pt)

Vous ulilisez des produils alimentaires infermédiaires dans la réalisation des réductions

sucrees.
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2°me partle Sciences de Palimentation (20 points)

Le vin d’honneur servi, avant le répas du soir, est composé de pélisseries sucrées-salées

Ces pétisseries sont dressées en buffet sur des plateaux el renouvelées régulierement. La
majorité de ces paélisseries éfant a base de créme pétissiere, elles sont tres sensibles au
développement bactérien.
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Tempeératures

2.2. Relier, par des fléches, les différentes températures a leur action sur les micro-organismes
+120°C

$.4.2.3.4 - 2 points (4 x 0,5 pt)
Actions sur les micro-organismes
® »® Destruction de tous les micro-organismes
+20°Ca+40°C Arrét de la multiplication de tous les micro-
organismes
0°C e »® Ralentissement de la reproduction des micro-
organismes
-18°C ®

® Zone de température oll la majorité des bactéries
se développe activement

2.3. Justifier le renouvellement régulier des plateaux, au regard des regles d’hygiene

$.4.2.3.4 - 0,5 point
CAP PATISSIER

Les pétisseries sont exposées a température ambiante, donc ne pas mefire de grandes
quantités a la fois. Les laisser au froid jusqu’au dernier moment

EP1 - Approvisionnement et gestion des stocks
dans I'envirannement professionnel de la péatisserie

CORRIGE
Session 2018

Page 7/16




2.8. Indiguer 6 conséquences possibles sur la santé, apportées par une alimentation

désequilibrée.
8.4.1.3.2 - 3 points (6 x 0,5 pt)

CONSEQUENCE SUR LA SANTE

~ Obesite

Excés de lipides )
- Surpoids, MCV

- Diabéte

Excés de glucides
- Caries, MCV

' i - Cancer
Carence en fibres . L o .
- Probléme de transit intestinal i

s Y

- 2 1 -1 b
e H \‘| f" ‘l‘ |¢—‘|‘| -

L'eau est un élement fres, utﬂ;sé erI pétts,Séne ﬂ faut donc s‘assurgar J&.-sa”bonne qualité.
En France, /a consommatfon egn eau a efe\mumpheé parguatre eh-60-ans.

' 1,1. \

2.9, Associer les caractenst[q;ues de J’eau dux 3 crltéres qui déterminent sa potabilité.
$.4.3.2 - 2 points (8 x 0,25 pt)

Limpide - Absence de virus ] Présence de sels minéraux - Présence de sels dissouts
Claire - Absence de bactéries pathogenes - Fraiche - Transparenie

Critéres physiques limpide — claire — fraiche — transparente

Critéres chimigues présence de sels minéraux — présence de sels dissouts

Criteres microbiologiques | absence de virus — absence de bactéries pathogénes

- — - CORRIGE
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Une eau dure est une eau qui contient beaucoup de sels dissous, en particulier des sels de
calcium (le bicarbonate de calcium pouvant se transformer en calcaire) et de magnésium ; ¢'est
pourquoi la dureté d'une eau est mesurée par sa teneur en calcium et magnésium. A l'inverse,
une eau douce est une eau qui en contient peu. Dans la nature, toutes les eaux n'ont pas la
méme dureté : les eaux du Massif Central, des Vosges et du Massif Armoricain par exemple
sont douces (moins de 200 milligrammes de calcaire dissous par litre d'eau), alors que
certaines eaux de la Région parisienne sont frés dures (jusqu’a 900 milligrammes de calcaire
dissous par litre d’eau).

Source : http://www.cnrs.fr (les dossiers scientifiques de l'eau)

2.12. Enoncer les caracteristiques d’'une eau dure.
5.4.3.2 - 1 point
Une eau dure est une eau riche en ions Calcium et en ions Magnésium.

2.13. Citer 3 inconvénients de |'utilisation d’'une eau dure sur le matériel professionnel.

$.4.3.2 - 1,5 point (3 x 0,5 pt)
- Durée de vie du matériel moins longue

- Consommation électrique plus importante

- Entartrage des résistances @ . (a7 T ;
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Les minéraux respsgnsables ds .Ia,durete de I'éau sont echanges contre du sodium sur une
résine échangeuse" d’mns» Celle=¢i libére en échange des ions sodium. Cette phase est
appelée adoucissemént. Lorsquela résine est saturée, aprés une période d’utilisation, il
faut la régénérer.

2.14. Identifier l'ion qui participe a Fadoucissement de I'eau.
$.4.3.2 - 0,5 point
L’ion sodium

2.15. Donner le principe de fonctionnement d’'un adoucisseur d’eau.
S.4.3.2 - 0,5 point

Dans Padoucisseur d’eau, les ions calcium et magnésium responsables de la dureté de
P'eau sont échangés contre du sodium griace a une résine échangeuse d’ions.
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3.2. Reperer les relations enfre I'entreprise « Les douceurs exotiques » et ses partenaires selon
les activités proposées, enreportant le numéro sur le schéma ci-dessous.

@ Paiement de la TVA a reverser

@ Vente de prestations

8.5.1.4 - 2,5 points (10 x 0,25 pt)
® Paiement de la prime d’assurance
@ Remise de chéques

® Commande d'un four

® Remboursement du dégat des eaux du laboratoire

@ Encaissement des réglements clients
Livraison du four

® Aide financiére (crédit d
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Le député de la circonscription est invité au mariage de Monsieur Perez

Parlement dans nofre pays

Pour vous renseigner sur sa fonction, vous trouverez une brochure explicative sur le rble du

Le Parlement

Les institutions de la Veme Républiqgue mettent en place un Parlement comprenant
deux assemblées, 'Assembiée nationale et le Sénat

L’Assemblée nationale compte 577 députés, élus pour cing ans au suffrage universel
direct dans le cadre de circonscriptions

Le Sénat compte, quant

lui, 348 sénateurs élus pour six ans au suffrage universel
indirect par un collége d’environ cent cinqguante mille grands electeurs (constitue, a 95
%, de délégués des conseils municipaux). A la différence de 'Assemblée nationale
qui se renouvelle en totalité, le Sénat se renouvelle par moitié tous les trois ans

Source : extrait du site de 'Assemblée nationale
suivantes :

A partir du document page précédente et de vos connaissances, répondre aux questions

3.4. Indiquer le nom de 'assemblée ol siége le député de votre circonscription
L’Assemblée nationale

8.5.3.1 - 0,5 point
5ans

4

e

3.6. Expliguer la notion

Qe
D rr e

€ suffr ge uni

| \igrsel direct’
Les citoyens francais vofén-rt'pour élire leur représentant.

8$.5.3.1 - 0.5 point
3.7. Relier par une fléche la personne élue a son élection

$.5.3.1 — 1,5 point (3 x 0,5 pt)
Députe ® ® Election présidentielle
Sénateur ® \ -
Président de la République @

> ® Election sénatoriale

® Election législative
3.8. Citer 2 collectivités territoriales
Commune, conseil départemental, conseil régional

S.5.3.1 - 1 point (2 x 0,5 pt)
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