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1 - MATIERES PREMIERES DE BASE (4 points) (8 x 0,5 pt)

Donner les composants de ia farine type 55 en complétent les éléments ci-dessous :

Amidon 65a72%
Eau 14 2 16%
Gluten 8a12%
Matiére Grasse 1,2a1,4%
Sucre 182%
Matiéres minérales 0,530,6%
Vitamines B, PP, E
Enveloppes Traces

_2- LES AMELIORANTS AUTORISES EN PANIFICATION (3 points) (2 x 1,5 pt)

a) Preciser I'utilité du malt en panification, ainsi que son action sur le produit fini.

- |l favorise la fermentation.
- Le volume.
- La coloration.

b) Quelles sont les consequences de surdosage ?

- Pate collante qui relache

- Excés de coloration (croite rouge)
- Pain plat.

3- LES MATIERES PREMIERES ANNEXES UTILISEES (2 points) (4 x 0,5 pt)

Quelle est l'influence du lait sur les péates et les produits de viennoiserie ?

- Godit

- couleur

- moelleux

- active la fermentation grace au lactose
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4 - METHODES DE TRAVAIL (3 points) (3 x 1 pt)

a) Quels sont les réles du pointage ?

- Développe les ardmes
- Apporte de la force a la pate.

b) Situer le début et la fin du pointage dans la panification :

Le pointage débute a l'arrét du pétrin et se termine au premier paton
fagonné.

‘5. LES PRODUITS DE BOULANGERIE (2 points) (2 x 1 pt)

Quelle est 1a réglementation pour le pain de seigle en pourcentage de farine de
seigle et de blé ?.

- Farine de seigle 65%
- Farine de blé 35%

6 - LE MATERIEL DE BOULANGERIE (6 points) (2 x 3 pt)

a) Avantages du four rotatif a chariot.

- Rapidité,

- Gain de temps & la mise au four
- Enfournement

- Défournement en une seule fois.

b} Inconveénients du four rotatif & chariot.

- Coups de lames mal jetées
- Produits de panification trop standardises
- Stockage des chariots ou filets.



