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Le candidat répondra directement sur le sujet

Le candidat au BEP traite toutes les questions CAP BEP
Le candidat au CAP traite les questions de 1 4 6 /20 /20
CAP | BEP
1° Quel est le role du sel en boulangerie : . 3
* au niveau du-pétrissage,
* lors de la cuisson de la pate.
2° Vous utilisez une farine qui « relache » (peu de plancher - blés nouveaux) 4 3

Citer un additif qui permettrait de « corriger » et de remédier a cette faiblesse de
la farine donc des pates.

Expliquer son role, son action.
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3 2
4° A Penfournement de la pite, on injecte de la buée. Quels sont les effets sur les 4
patons ? (minimum 4 réponses) 3
D
D
D
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Ne rien inscrire sur les parties grisées

BEP

7° Donnez au moins 3 types de farine et leur taux de cendres correspondant : 3

2/

3/

8° Citez les différents modes de fermentation utilisés en panification : 2




