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PARTIE : TECHNOLOGIE (40 points)

1 - LES MATIERES DE BASE. (7 points)

1.1 - Citer les types de la farine de blé. (2 points)

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

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

1.2 — Citer deux avantages et deux inconvénients d’une farine préte a I'emploi. v
(2 points)

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

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

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

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

2 — LES ADDITIFS OU LES AMELIORANTS. (8 points)

2.1 - Citer un adjuvant. (1 point)

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

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

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

................................................................................................................
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2.3 — Citer le réle de la lecithine de soja. (2 points)

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

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

2.3 — Préciser I'additif que I'on peut utiliser afin d’éviter le cloquage des pains en
fermentation contrblée. (2 points)

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

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

3 — LES MATIERES PREMIERES (3 points)

3.1 — Citer trois rbles du sel en boulangerie. (2 points)

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

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

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

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

4 — LES METHODES DE TRAVAIL (8 points)

4.1 — Expliquer I'intérét de l'incorporation du sel en fin de pétrissage. (Deux raisons)
. (2 points)

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

................................................................................................................
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4.2 — Je viens de pétrir et ma pate est trop douce. Expliquer les remedes pour réparer
mon erreur. (6 points) '

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

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

5 — LES PRODUITS DE BOULANGERIE (8 points)

5.1 — Citer trois sortes de pains que vous pouvez faire avec de la farine de seigle (en
respectant la Iégislation en vigueur). (3 points)

................................................................................................................
................................................................................................................
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5.2 — Donner la signification PI- PA- PVL. Citer'un avantage et un inconvénient pour
chacun. (5 points)

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

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

6 — LES MATERIELS ET LE FONCTIONNEMENT (6 points)

6.1 — Citer les différences entre un four a chauffage direct et un four a chauffage
indirect. (3 points)

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

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

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

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