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1" partie : Les matiéres premiéres

La levure est une matiére premiére de base essentielle en boulangerie.

1 a) Formuler la définition d'une cellule de levure .
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1 ¢ ) Préciser les différents réles de la levure en panification .
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1e) La levure est un élément iraportant de la fermentation panaire,
Indiquer les autres fucteurs provenant des matiéres premiéres utilisées qui
influencent 'activitd 3> la fermentation ?
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2°™° partie : Les techniques de fabrication

L’organisation de la production a beaucoup changé en boulangerie. Aujourd’hui, on

parle de plus en plus de fabrications différées.
La pré-cuisson est une de ces méthodes :

2 a) Expliquer le déroulement de cette méthode .
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2 ¢) Indiquer les avantages et les inconvénients de cette méthode.

Avantages Inconvénients

2 d) Citer les autres méthodes de fabrications différi2s utilisées en boulangerie .
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3°"° nartie : Les produits fabriqués:

Aujourd’hui, bon nombre de boulangerie utilisent des appeliations pour dénommer
leurs produits. En voici quelques unes particulierement utilisées.

Pour chacune d’entre-elles, préciser les caractéristiques concernant la composition du
produit.

3 a) Le pain courant frangais :
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4°™ partie : Les matiéres premiéres annexes

Les baguettes aux graines et baguettes aux céréales sont des fabrications courantes en
boulangerie.

4 a) Citez 8 graines ou céréales utilisées pour fabriquer ces produits.
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5™ partie : Energic et éguipements

Quelques boulangerie affichent la mertion « pain cuit au feu de bois » .

5 a) Citer 2 types de four qui perreitent Je cuire du pain et d’afficher cette mention.
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6°™° partie : Hygiéne e{ préveniion aux risques du métier

L’allergie & la farine est une maicdie proyassionnelle reconnue et de plus en plus
fréquente.

6 a) Comment se caractiise cette allergie pour le boulanger ? Donner trois réponses.
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6 b) Quels sont les nouveaux matériels disponibles sur le marché pour limiter ce
probléme ? Donner quatre réponses.
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6 c) Quels sont les gestes & bannir ou a privilégier pour limiter ce probleme ? Donner
cing réponses.
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7°) _Le lexique professionnel

7 a) Donner la traduction des termes professionnels suivants dans une des langues
citées dans le tableau ci-dessous .

Le batteur

La diviseuse

L'armoire de
fermentation

Le four

Les pains décores

Les viennoiseries

Le patissier

La péte

La coupe

La crolte

La force |

La farine de blé

La farine de seigle

La levure de
boulangerie

l e sel

L& beurre

Le lait

Le wointage

| Lz pétrissage

La cuisson
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