ETUDE DE LA PATE A MUFFINS SEMI-ELABOREE

Situation professionnelle : Pendant le TP de cuisine, on vous demande de réaliser 30 muffins avec le produit ci-dessous.
A l’aide du document 1, répondre aux questions et de vos connaissances.
Document 1 :
[image: ]1 - Citer le nom du produit :
_________________________________
2 - Citer la marque commerciale :
_________________________________
3 - Le produit périme en décembre 2021, est-ce une DLC ou une DDM ? Pourquoi ? __________________________________
__________________________________
__________________________________
4 - Citer le lieu de stockage avant reconstitution de la pâte :______________
5 - Un sachet permet de réaliser combien de muffins ?
_________________________________
6 - Quelle sera la consistance de votre pâte avant cuisson :_____________________
7 - Citer l’élément dans les ingrédients qui permet à la pâte de gonfler pendant la cuisson ?___________________________
8 - On vous conseille de mélanger les ingrédients à la main, quel autre équipement pouvez-vous utiliser en TP ?
_________________________________
9 - Compléter le tableau ci-dessous en listant :Décembre 2021

- le matériel,
- les ingrédients pour 30 muffins,
- la succession des opérations pour réaliser la pâte et la cuisson.
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Préparation déshydratée pour

Muffins au Chocolat

Dosage : Un sachet de 3 kg pour 1200 ml. deau

Meélanger la préparation avec Ieau pour homogénéiser (au fouet, & s main, au
batteur). Gamnir les caissettes au 2/3 avec la préparetion. Mettre au four 15 - 20
minutes & 160°C. Laisser refroidir et déguster.

Suggestions : Vous pouvez ajouter & votre mélange des pépites de chocolat,
graine e sésame, noix de coco, noisettes.

Rendement 90 caissertes de 45 ¢

Ingrédients - Chocolat (31,25%), farine de blé, sucre, matiére grasse vépétale
raffinée (colza / palme), oeuf entier (8,79%), sirop de glucose, poudre & lever
bicerbonate de soude - pyrophosphate acide de sodium, protéines de lait,
ardme, antioxydants : E 304 - E307

Contient (en I'état et/ou dérivés) : lait, oeuf, céréales contenant du gluten

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES (valeurs théoriques pour
100g de produit déshydraté) : Protéines 8,6 % - Lipides 14,3 % - Glucides
67,7 % - Energie 434 keal (1815 kI)

Poids net : 3 KG

A consommer de préférence avant : NOVEMBRE 2008
Lot: 6151L268/3
Cate Quest Restauration
Campus de Ker Lann - Rue Mar Bastié - Bat. A - 35170 BRUZ
Fittp: / fuwwni-cote-ouest fr
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