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% 1°" Partie : LES MATIERES PREMIERES

1.1)
de la fermentation.

Expliquer le réle et [e mode d'action de la levure & Pintérieur de la pate au cours

1.2) Le malt est un produit correcteur de panification, indiquer son réle dans la
panification et les conséquences de son emploi sur le produit fini.
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1.3) Le taux de cendre est une des analyses faites sur la farine au moulin.
Définir :
le taux de cendres, a quoi sert-il ?
Quelles indications apporte au boulanger la connaissance du taux de
Cendres ?

= Définir le taux de cendres, a quoi sert-il ? :

= Quelles indications apporte le taux de cendres au boulanger ? :

1.4)  Le sel est un composant important de la pate a pain, son oubli se remarque
immanguablement.
Indiguer quels sont les réles technologiques du sel
Donnez 4 réponses :

e,
S
- .-, ., .,
A
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1.5) L'AFFSA (Agence Francgaise de Sécurité Sanitaire des Aliments) préconise une

baisse du taux de sel incorporé dans la pate a pain pour lutter entre autre contre
les maladies cardio-vasculaire. _
Indiquer quelles sont les conséquences d'une baisse du taux de sel dans la pate
a pain d'un point de vue technique et organoleptique si le boulanger n'adapte
pas sa méthode de travail, et indiquer un moyen pour lutter contre ces
conséquences.
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% 28me Partiec TECHNIQUES DE FABRICATION

2.1 La cuisson est la derniére étape de la panification.

Expliquer :

Les transformations internes et externes subies par le paton au cours de la cuisson.

= Transformations internes :

= Transformations externes :
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2.2) Ala sortie du four vous observez que vos pains sont ternes et déchirés, citer quatre
causes qui petivent étre a l'origine de ce défaut.

=

Y 3éme Partie : LES PRODUITS FABRIQUES

Votre clientéle vous réctame du pain au levain.

3.1) Donner les caractéristiques réglementaires du pain au levain.

3.2) Donner les caractéristiques organoleptiques de ce produit.
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3.3)  Expliquer les différentes étapes de la fabrication du levain et la panification de

ce produit.
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% 4éme Partie : ENERGIE EQUIPEMENT

Votre diviseuse ne fonctionne plus et vous hésitez sur I'achat d’un nouveau modéle.

4.1) Indiguer quels sont les deux types de diviseuses présents sur le marché.
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% 5éme Partie : HYGIENE ET PREVENTION AUX RISQUES DU METIER,

5.1) Un manque d’hygiéne peut étre la cause d'une contamination microbienne.
Donner deux exemples de contamination possible du pain, préciser les causes,
et donner des remédes.

1) - -- -
2) ---- - - e U ——
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% 6éme Partie : LEXIQUE PROFESSIONNEL

6.1) Traduire dans une langue étrangére (anglais ou allemand ou espagnol ou italien)

les 20 termes indiqués dans le tableau :

Langue choisie

Frangais

Anglais Allemand

Espagnol

[talien

Le batteur

La diviseuse

L'armoire de
fermentation

e four

Les pains décorés

Les viennoiseries

Le patissier

La pate

La coupe

La cro(ite

La force

La farine de blé

La farine de seigle

La levure de
boulangerie

Le sel

Le beurre

Le lait

Le pointage

Le pétrissage

La cuisson
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