TECHNOLOGIE

1 — L’agence frangaise de sécurité¢ sanitaire des aliments a recommandé de faire baisser la -
consommation de sel en France. (5 points) =

a) Indiquer le dosage de sel recommmandé dans la pate 4 pain :

- pour 1 kg de farine I

--------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------

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

b) La présence du sel se manifeste tout an long de la panification :
Donner deux roles du sel durant chacune des étapes de 1a panification :

1t pétri

au petrissage :
................................................................................................
................................................................................................

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

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

- pendant la fermentation :
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- au cours de la cuisson :
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- apres la cuisson :
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2 — La égislation frangaise autorise Putilisation de certains améliorants en panification.
(4 points)

a) Citer deux améliorants qui agissent sur Ja ténacité des pétes et indiquer les
circonstances dans lesquelles, le boulanger est appelé a les utiliser.

Améliorants Utilisation
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4 — Le boulanger dispose de différentes méthodes de fermentation panaire. (4 points)
Donner le nom de quatre méthodes utilisées aujourd’hui en France.
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5 — Indiquer les conditions & respecter pour qu'un boulanger puisse vendre du pain a

1’appellation « pain au levain naturel ». (2 points)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

.......

BEP ALIMENTATION — Option : BOULANGER

2006

EP2 — PARTIE TECHNOLOGIE

3/3




