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PARTIE : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE 40 POINTS

QUESTION 1: 7 points

a) Citer 2 fabrications de pain réalisées avec de la farine de seigle.

b) Citer les types de farine de seigle et leurs pourcentages de matiéres minérales.

Matiéres minérales Types

QUESTION 2: 8 points

a)_Préciser ce qu'est un additif utilisé en boulangerie.

b) Citer les 2 principaux additifs utilisés en boulangerie pour la fabrication du pain de consommation
courante.
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QUESTION 3: 5 points

a) Enumeérer les différentes catégories d'ovoproduits.

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

b) Préciser les avantages des ovoproduits.

QUESTION 4: 8 points

a) Expliquer une méthode de fermentation sur poolish de moitié.

Quantité totale Preparatl?n de la Fermenfatlon Reste de la pétrissée
poolish Durée
Eau 10L :
Farine 15kg
Sel 270gr
Levure  155gr
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b) Donner l'intérét de la méthode.

QUESTION 5: 6 points

Donner la recette pour 1kg de farine au total pour fabriquer du pain de son.

RECETTE:

METHODE :
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QUESTION 6: 6 points

Afin d'assurer Ie bon fonctionnement du matériel équipant un fournil, vous devez entretenir une
diviseuse hydraulique.

Tous les jours:

Toutes les semaines:

Tous les ans:
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