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SUJET

1 " Qu'est‑ce que le pointage ? Quels sont les effets de la durée du pointage selon l'équipement du fournil, l'état des pâtes et les méthodes de travail ?

2° Deux sortes de défauts sont en général les conséquences d'une mauvaise fermentation contrôlée : les pains sont plats ou leur croûte est cloquée. Ces erreurs sont heureusement réparables. Indiquez comment, dans chacun des cas.

3° a) Vous lisez la composition d'une farine prête à l'emploi pour la fabrication de pains dits "spéciaux" qui mentionne la présence de E 300 et E 330. Que vous apportent ces produits et que pouvez‑vous répondre à un client ou un apprenti qui vous demande "à quoi ça sert”? b) Par rapport à la législation en vigueur, concernant les pains issus de farines biologiques : 

‑ Lorsque votre pain contient moins de 70 % d'ingrédients issus de l'agriculture biologique, qu'est‑ce que vous n'avez pas le droit de mentionner ?

‑ Lorsque votre pain contient entre 70 % et 95 % d'ingrédients issus de l'agriculture biologique, que devez‑vous mentionner à la vente ?

‑ Pour fabriquer et vendre du pain biologique sous LOGO AB, il suffit de respecter quatre règles. Lesquelles ?

c) Quel est l'avantage présenté par la mouture d'un grain de blé, sur meule de pierre ? De quelles substances la farine obtenue est‑elle plus riche ?

4° L'achat d'un équipement d'occasion, la location ou le prêt d'un matériel sont‑ils soumis aux règles de conformité du matériel ? Dans quelles conditions ?
