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Le candidat répond directement sur le sujet, 4 rendre en fin d’épreuve

CALCULATRICE NON AUTORISEE

QUESTION1 (5 points)

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

Matiére grasse
Sucre

Matiéres minérales
Vitamines

65272 %
14216 %

8a12%
1,221,4%
1a2%
0,540,6%
B/PP/E

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

.......................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................

QUESTION2 (2 points)

I *utilisation d’améliorants permet de corriger certains défauts de la farine.
eliez par une fléche chaque améliorant a son (ou ses) terrain(s) d’action.

Le mait
La farine de féve
La lécithine de soja

L’acide ascorbique

agit au niveau du gluten

agit au niveau de la qualite fermentative
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QUESTION 3 (2 points)

sucre glace
candi

sucre cristallisé
sucre en poudre

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

Sucre provenant directement de la cristallisation du sirop

Sucre cristallisé broyé et tamisé

Sucre cristallisé broyé en poudre impalpable

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

QUESTION 4 (6 points)

a) Citez les étapes de la panification.
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QUESTIONS (2 points)
Quelles sont les caractéristiques d’un bon pain viennois ?
QUESTION 6 (3 points)
a) Quel est le role d’une armoire de fermentation controlee ?
b) Afin de remplir ce role, I’enceinte devra &tre congue pour assurer parfaitement trois fonctions.
Lesquelles 7
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