LES MATIÈRES PREMIÈRES DE BASE :

1 - Donner les  composants d'une farine de type 55, ainsi que les pourcentages respectifs :

	Composants


	Pourcentages

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


LES AMÉLIORANTS :

2 -Votre pain manque de coloration lors de la cuisson :

Citer les améliorants qui permettent de corriger ce défaut :

-

-

	GROUPEMENT INTERACADEMIQUE EST
	SESSION JUIN 2006
	SUJET

	B.E.P. ALIMENTATION Dominante BOULANGER

	Epreuve : EP2 – Technologie professionnelle
	Durée : 1 H 00
	Coef. : 2
	Page 1/3


LES PRODUITS ANNEXES :

3 – a - Le lait est commercialisé sous différentes appellations commerciales.

Compléter le tableau ci-dessous afin de déterminer la couleur de chaque appellation.

	Couleur de l'étiquette
	Appellation

	Rouge
	

	Bleu
	

	Vert
	


b - Le lait joue plusieurs rôles en panification, citer 3 de ces rôles dans une pâte levée :
- 

-

- 

LES MÉTHODES DE TRAVAIL :

4 - Citer 3 rôles de la buée en panification lors de la cuisson:

-

-

-
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LES PRODUITS DE BOULANGERIE :

5 - Vous avez à réaliser une panification de pain complet, 

Cocher d’une croix la recette qui convient à la fabrication de ce produit :

	Recette 1
	Recette 2
	Recette 3
	Recette 4
	Recette 5

	Farine type 55
	Farine type 150
	Farine Type 55
	Farine type 110
	Farine type 150

	Sel 
	Sel
	Sel
	Sel
	Sel

	Poudre levante
	Levure
	Levure
	Levure
	Sucre

	Eau
	Eau
	Eau
	Eau
	Eau



LE MATÉRIEL DE BOULANGERIE :

6 - La pousse contrôlée est une méthode de fermentation différée, donner les avantages et les inconvénients de ce travail :

	Avantages
	Inconvénients



	-


	-

	-


	-

	-


	-
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