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@ MATIERES PREMIERES

a) Citez les composants de la farine type 55 :

b) Parmi ces composants, citez celui qui influence les qualités des pates pour les

produits de boulangerie :

@ ADDITIFS AMELIORANTS

Quels sont les améliorants et additifs utilisés en présence d’une farine ayant un faible

pouvoir diastasique ?
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3 FABRICATIONS ANNEXES

Quelles différences faites-vous entre levures de boulangerie et poudre levante ?

@ DONNEES SCIENTIFIQUES ET METHODES DE TRAVAIL

Vous devez fabriquer un pain a la mie créme, de bon goit et de bonne conservation.
Quelles regles appliquez-vous dans la conduite de votre panification ?

® LES PRODUITS DE LA BOULANGERIE

Compiétez le tableau suivant :

TYPES FABRICATIONS POSSIBLES

T 45

T55

T65

T80

T150
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® MATERIEL

Quelle est |a différence entre un four & chauffage direct et un four a chauffage indirect ?
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