TEXTE DU SUJET

Question n°1
Compléter le tableau ci-dessous :
POURCENTAGE |
APPELLATION CEN POURCENTAGE SUCRE CONSERVATION
AMANDES
Pite d’amandes N
L - Trés limitée
supérieure |
50% soit 1 kg 50% soit 1 kg Limitée
33% soit 1 kg 66% soit 2 kg Bonne conservation
Pite d’amandes ' ' Tres bonne
commune oud’office | 4 conservation
Question n°2
Compléter le texte ci-dessous :
| - eeennans commun a pour nom latin Theobroma cacao, ce qui -signifie
N ». C’est un arbre vivace donnant plusieurs récoltes par an.

Cultivé a I’origine en Amérique du Sud, il a été introduit en Afrique au XVIeéme siécle o il pousse
essentiellement aujourd’hui.

Les fruits qu’il donne, appelés ............. T f ......... , sont d’une couleur ....co.oeeeciiiierenianns
et mesurent presque 30 cm. Les graines, appelées couramment ................ SUUUURURRU sont

mauves, ou blanc cassé, elles ressemblent a des amandes.
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Question n°3

Citer les 4 modes de conservation du lait, donner des exemples.

MODES DE CONSERVATION EXEMPLES
Question n°4
e Donner la définition de « taux d’extraction » et de « taux de cendres ».
- TauxX A7 eXtraCtion & . .vevenieeeeeeeeceeneeareaeaeanrenaanen eeeeaenn eereereeneas eeeernnaaas eenae eeveeeenn
e TAUX 8 CONATES = oo et eeeeeaeeseemeaeseananeasaanassessssnsesssssssssssnnnesnnesessssnsnnsannen
o Expliquer le rapport entre ces deux taux.
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Question n°5
e Indiquer combien doit titrer un sorbet avant d’étre turbiné. ..

¢ Citer deux moyens de mesure :

.....................................................................................................................

Question n°6

Citer 5 conséquences d’un oubli de sel dans une péte levée.

.....................................................................................................................
.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

Question n°7
e Donner la définition du sucre inverti.

T L R R R R L E R R R R A R AR R A AR g
........................................................................................................................

T D T L R L L N N YA R R R PR R R R R R R RS A A A A AR AL A A S St

» Citer 4 avantages de I’utilisation du sucre inverti dans un produit.
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Question n°8

D’aprés la recette ci-dessous, indiquer la nature du produit fabriqué puis réaliser la fiche technique -

de fabrication.

Beurre 500 g .
Sucre 500 g -
Farine 600 g
Eufs 500 ¢g
Levure chimique 25¢g
Fruits confits 500 ¢
Rhum 60g

¢ Nature du produit fabriqué

e Indiquer le procédé de fabrication :
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