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1 - MATIERES PREMIERES DE BASE (4 points)

Donner les composants de la farine type 55 en complétent les éléments ci-dessous :
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2- LES AMELIORANTS AUTORISES EN PANIFICATION (3 points)

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

b) Quelles sont les conséguences de surdosage ?

3 - LES MATIERES PREMIERES ANNEXES UTILISEES (2 points)

Quelle est l'influence du lait sur les pates et les produits de viennoiserie ?
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4 -

METHODES DE TRAVAIL (3 points)

a) Quels sont les réles du pointage ?

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

LES PRODUITS DE BOULANGERIE (2 points)

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

LE MATERIEL DE BOULANGERIE (6 points)

a) Avantages du four rotatif a chariot.

b) Inconvénients du four rotatif a chariot.



