Texte du sujet
Question N°1 :

Indiquer tous les élements qui différencient le lait pasteurisé entier du lait stérilisé demi-écrémé.

Question N°2 :

Citer les 3 variétés de féves de cacao utilisées pour la fabrication des divers chocolats de
couverture :
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Question N°3 :

Indiquer le réle des principales étapes de fabrication du beurre pasteurisé :

[ Etapes

Roles

Ecrémage

- Pasteurisation

Maturation

Barattage

Lavage

Malaxage
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Question N°4 :
Justifier les utilisations du glucose dans :

- Les sirops de sucre :

Question N°5 :

Donner 3 réles du jaune d'oeuf dans une glace aux ceufs.

Question N°6 :
Relier par des fleches les fruits et les régions ou ils sont cultivés.
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Question N°7 :

Citer les ingrédients et expliquer la fabrication d’'une péate de fruits a la framboise.

Ingrédients :
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