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NOM & oo, Prénom s . ClASSE

A) Déterminez pour quelle raison il faut impérativement éviter de stocker les pommes
de terre a la lumiére du jour :

B) Indiquez pour chaque pomme de terre: le type, une variété et une utilisation
culinaire :

D) TYpPe i s VAN & i e

Utilisation principale : ... e e

2) TYPE i oo VAN &

Utilisation principale © ... e e

T ey B) TYPE & v VATBLE & oo,
@ Utilisation principale : ...

C) Citez trois nutriments qui entrent dans la composition des pommes de terre :

D) Complétez le tableau sur les différents produits de pommes de terre :

Méthodes de conservation Produits dans le commerce

Epluchées et / ou aussi coupées

En sachet stérilisé / Sous vide

Flocons / Poudre / Farine (amidon)

Surgelées

E) Décrivez la « patate douce » et son utilisation :

F) Qu’est-ce que des pommes de terre cuites « en robe » ?
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G) Pour chaque découpe de pommes de terre, citez une appellation culinaire :

Découpes Appellations culinaires

Dés

Batonnets

Tranches

Levées a la cuillere

Tournées

H) Citez les deux manieres de blanchir les pommes de terre :

) Citez les trois groupes des substances bio-actives avec un exemple :

Substances bio-actives Exemples

J) Nommez deux substances végétales secondaires :

K) Contre quelles maladies les substances bio-actives sont recommandées ?
Nommez en deux :

L) Les restes de repas sont nommés « lavures ». Développez deux points pour les
stocker correctement :

N) Quelle est l'utilisation principale des « lavures » ?
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