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Euestion N° 1 : Les matiéres premiéres.[

L.a: Quels sont les facteurs variables qui influencent les qualités fermentaires d’une

farine ?

1.b : Quel est le test de laboratoire qui permet d’analyser les qualités fermentaires d’une

farine, expliquer le déroulement et Pinterprétation de ce test.
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buestion N° 2 : Les techniques de fabrication.

2.a : Dans quelles circonstances, le boulanger doit il augmenter le temps de pointage ?

2.b : Expliquer les transformations qui se produisent  dans la pite au cours du

pointage ?
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@Jestion N° 3 : Les fabrications différées.

3.a: Votre pain, suite 2 une fermentation différée, présente une croiite cloquée.

Expliquer les différentes causes de ce défaut ?

3.b : Citer les intéréts pour le boulanger a pratiquer une panification en pousse lente ?
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3.c : Remplir le diagramme de fabrication ci dessous:

Production de pain courant en pousse lente

Ingrédients | Hydratation :
Dose de ievure :
Améliorant :
Température de base :
Pétrissage Durée :
Consistance de Ia pite :
Température de la pate :
Pointage Durée :
Division /
Boulage
Détente /
Faconnage
Apprét Durée :
Température :
Cuisson
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IQuestion N° 4 : Evolution du pain aprés la cuisson,

4.a: Expliquer le phénoméne de rassissement du pain

4.b : Par quels moyens le boulanger peut il retarder le rassissement du pain ?
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IQuestion N° 5 : Energies et équipements.

5.a : Indiquer dans le tableau ci dessous, les aspects positifs et négatifs, des deux sources

d’énergies utilisables pour le chauffage du four que votre employeur envisage d’acheter.

Les sources d’énergies Aspects positifs Aspects négatifs

GAZ

ELECTRICITE

5.b : Citer et définir bri¢vement les différents modes de transmission de la chaleur ?
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IQuestion N° 6 : Lexique.

6.a: Traduire dans une langue étrangére (anglais, allemand, ou espagnol ) les vingt

termes indiqués dans le tableau.

FRANCAIS

Langue étrangére choisie : ............. .

L’ additif

TLa p:‘afp fermentée

ad [AviR Lo 8 A 52

Le sucre

i.e pétrissage

La farine de blé

Le pointage

L’enfournement

La balance

Le tour

La faconneuse

Le four

Les pains spéciaux

La boulangerie

Le fournii

La panification

La pate

L.a mie

Le ble

Examen : brevet professionnel

Session octobre 2004 | SUJET

Spécialité : boulanger

U 20 : technologie et lexique professionnei
en langue vivante

Page 7 sur 7




