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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ROLES DU SEL EN BOULANGERIE

1) Citez quatre réles du sel dans les pates levées.

2) Précisez ci-dessous la quantité de sel nécessaire.

= i@ 1 kg de farine

= g/ litre de coulage

1) Signalez, par une croix dans la colonne correspondante, si les produits correcteurs ci-

dessous sont autorisés pour le pain de tradition frangaise :
oul

NON

Farine de Féves

Lécithine de soja

Malt

Acide ascorbique

Amylases fongiques

Gluten
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2) Indiquez le ou les numéros des produits correcteurs a utiliser pour corriger ces défauts.

DEFAUTS des pites | uiero®ldes PRODUITS CORRECTEURS
Pate qui relache Lécithine de soja N°1
Manque de ferfnéntation Gluten N°2
Péate tenace Acide ascorbique N° 3
Manque de volume Amylase fongique N° 4

1) Citez deux procédés de conservation des ceufs.

3) Citez trois pates levées contenant du sucre en précisant pour chacune d’elles le dosage
moyen de sucre au kg de farine.
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1) Pointage et-apprét : afin de corriger les défauts des pates, complétez les colonnes

« pointage » et « apprét » par les signes + ou - :

Défauts des pates POINTAGE

APPRET

Pate froide

Pate molle

Pate dure

Pate chaude

2) Méthode de pétrissage :

Donnez deux caractéristiques sur le produit fini propre a chaque type de pétrissage.

Pétrissage

CARACTERISTIQUE

intensifié

amélioré

vitesse lente

3) Indiquez trois roles de la buée au cours de la cuisson :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1) Donnez la recette indicative de la pate a croissant sur la base d’un kilo de farine.

MATIERES PREMIERES

Quantités

Farine

1 kg

2) Citez les différentes étapes de la fabrication de cette pate.

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

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

.............................................................................................................................................
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1) Les fours.

Citez trois combustibles utilisés dans les fours de boulangerie :

Citer deux méthodes d’enfournement avec leurs caractéristiques :

Méthodes

d’enfournement Caractéristiques

2) Le froid.

Remplissez le tableau avec les propositions ci-aprés :

Températures : 4°C, suivant température de I'air, - 18°C, 10°C.

Produits : eau, ceufs, patons de croissants, baguettes en pousse lente, levure, créme pétissiére
chaude.

APPAREIL TEMPERATURE PRODUIT

Congélateur

| Chambre de fermentation

Réfrigérateur

Refroidisseur d’eau

Tour réfrigérée
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