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QUESTION1 (5 points)

a) La liste ci-dessous donne la composition de la farine.
Indiquez le nom des deux composants manquants.

Amidon 65a72%
Gluten 8al2%

b) Quel est le role de ces deux composants dans la fabrication panaire ?

- L’amidon : réle important dans la formation de la péte : fermentation, remplissage et

absorption de ['eau.

- Legluten : indispensable a la formation de la péte : permet d’emprisonner le gaz carbonique

provoqué par la dégradation des sucres.

QUESTION2 (2 points)

L’utilisation d’améliorants permet de corriger certains défauts de la farine.
Reliez par une fléche chaque améliorant & son (ou ses) terrain(s) d’action.

Le malt

La farine de féve
La lécithine de soja

L’acide ascorbique

QUESTION3 (2 points)

Placez en face de chaque définition la forme de sucre qu’elle désigne :

agit au niveau du gluten

agit au niveau de la qualité fermentative

sucre glace
candi

sucre cristallisé
sucre en poudre
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Sucre provenant directement de la cristallisation du sirop

Sucre cristallisé

Sucre cristallisé broyé et tamisé

Sucre en poudre

Sucre cristallisé broyé en poudre impalpable

Sucre glace

Cristal de sucre formé par cristallisation lente d’un sirop blanc ou roux

Candi
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QUESTION 4 (6 points)

a) Citez les étapes de la panification. (3 pts)

- lepetrissage

- le pointage ou piguage

- lapesée

- lamise en forme — tourne — fagonnage
- D'apprét

- la cuisson

b1) Quels sont les trois critéres que le boulanger doit respecter pour I'utilisation de I’eau de coulage ? (1,5 pt)
- saqualité
- saquantité
- satempérature

b2) A partir de quels éléments détermine-t-il la température de I’eau de coulage ? (1,5 pt)

- température de base
- température de la farine
- température du fournil

QUESTIONS (2 points)
Quelles sont les caractéristiques d’un bon pain viennois ?

Un pain viennois se caractérise par une croiite colorée, fine et trés souple, une mie fine et une
saveur légérement sucrée. ‘
1l se présente sous forme de baguettes moulées et coupées gn saucisson.

(mots soulignés : exigence minimale)

QUESTION 6 (3 points)
a) Quel est le role d’une armoire de fermentation controlée ?

Le réle d’une armoire de fermentation contrélée est de maitriser la fermentation en ralentissant
ou en accélérant 1'activité des ferments présents dans les pdtes. L’armoire de fermentation
contrélée permet donc de différer la cuisson.

(mots soulignés : exigence minimale)

b) Afin de remplir ce rdle, I’enceinte devra étre congue pour assurer parfaitement trois fonctions.
Lesquelles ?

- production de froid
- production de chaleur
- maintien d'une hvgrométrie satisfaisante pour les pates

(mots soulignés : exigence minimale)
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