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1 .1) Vous étes employé dans une boulangerie, et votre patron vous confie le pétrissage des pétes.
Indiquer les réles de Ieau dans la panification

a) au pétrissage (donner 6 incidences)

b) a la cuisson (donner 4 incidences)
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¢) Lors du ressuage et rassissement

2.1) Le choix de la méthode de fermentation est aussi important dans la fabrication du pain, que la
méthode de pétrissage.

Parmi les différentes méthodes de fermentation du pain listées ci-dessous, indiquer leurs particularités
ainsi que leurs incidences sur le produit fini.

Fermentation sur direct :
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Fermentation sur pite fermentée :

Fermentation sur poolish:
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Fermentation sur levain levure (méthode abandonnée)

Fermentation sur levain:

3.1) Vous décidez d’augmenter votre gamme de produits et vous proposez le pain de méteil a votre
clientéle.

a) Donner les caractéristiques réglementaires de ce produit.
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b) Développer un argument de vente pour promouvoir ce produit auprés de votre clientele.

4.1) En préparant les ingrédients pour pétrir la détrempe de péte levée feuilletée, vous utilisez un
améliorant "spécial viennoiseries et pains spéciaux. Les additifs présents sont pour la plupart des
émulsifiants:

a) Donner la définition d’un émulsifiant :
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5.1) Votre employeur vous demande d'utiliser une chambre de fermentation contrdlée pour la production.
Expliquer le principe du fonctionnement de I’appareil et ses avantages.

Principe de fonctionnement.

Examen : Brevet Professionnel Session 2009 [ SUJET
Spécialité : BOULANGER U20 Technologie et lexique professionnel
Temps alloué : 2 heures Coefficient : 4 I Page 6 sur 9




Avantages de l'utilisation de ce matériel :

6.1) Vous devez réaliser de la créme patissiére pour garnir des couques. Vous utilisez des ceufs pour
fabriquer cette créme. Indiquer les régles d’hygiéne a respecter pour [Putilisation des ceufs en
alimentation ? Donner 8 recommandations.
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Traduire dans une langue étrangére (anglaise, allemande, espagnole ou italienne) les 20 termes indiqués
dans le tableau :
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