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cole "ationale “upérieure de la I"atisserie

Progression des cours en technologie

Les thémes suivants seront abordés pendant les cours de technologie. 1l s’agit ici d’étudier la composition
des matiéres et leur destination de manicre théorique. Ces notions seront ensuite appliquées en laboratoire.

* La profession du patissier - Historique
" Les regles d'hygiene

= Le gros matériel

= Jleau

® Lelait

=  Lacreme

=  Le beutrre

* Les maticres grasses végétales
= La margarine

=  Le sucre

= Les édulcorants

= Lesel

= Jeblé

=  Amidon et fécule

= J.e cacao

= Le chocolat

= Les ceufs

® Les ovo produits

= Les levures

* Les poudres levantes

® Les techniques de conservation
= Les fruits

= Les additifs alimentaires

= Les arOmes
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