1 - MATIÈRES PREMIÈRES :

L’eau est importante en panification, citer 3 de ces rôles :

-

-

-

2 - LES AMÉLIORANTS AUTORISÉS EN PANIFICATION COURANTE :

Compléter le tableau ci-dessous : 

	Nom de l’améliorant


	Rôles

	-


	Extensibilité

	-


	Blanchiment des pâtes

	-


	Plus de force


3 - LES MATIÈRES PREMIÈRES POUR FABRICATIONS ANNEXES :

a) Citer les deux plantes saccharifères utilisées pour la fabrication du sucre : (1,5 

- 

-

b) Citer deux actions du sucre sur les pâtes viennoises : 

-

- 
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4 - LES MÉTHODES DE TRAVAIL :

Il existe plusieurs types de pétrissage, citer en 2 avec leurs durées en utilisant un pétrin à axe oblique: (2 x 1 point)
	
	1er type  --------------------------


	2ème type  ------------------------

	1ère vitesse
	----------------------------------------


	---------------------------------------

	2ème vitesse
	----------------------------------------


	---------------------------------------


5 - LES PRODUITS DE BOULANGERIE :

a) Donner une recette de pain complet sur pâte fermentée pour 1 Kg de farine : (4 x 0,5 point)
	Ingrédients
	Quantités

	
	1000 g

	
	

	
	

	
	20 g

	
	20 g

	Facultatif :
	700 g


b) Quel type de farine utilise t-on pour la fabrication du pain complet :

6 - LE MATÉRIEL DE BOULANGERIE :

- La façonneuse est une machine qui met en forme, énumérer ces actions sur les pâtons : 

-

-

-)

B.E.P. ALIMENTATION Dominante BOULANGER
SESSION JUIN 2006
page 2/2

Epreuve : EP2 – Technologie professionnelle
SUJET






