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1 Le malt











1.1. Citez les différentes commercialisations du malt.
































1.2. Quels sont ses rôles en panification ?
































2. Le pétrissage











Quelles sont ses influences (développez vos réponses) :








2.1. Sur les caractéristiques des pâtes.
































2.2. Sur les caractéristiques des pains.
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3 L'amylolyse








3.1. Donnez une définition.























3.2. Dites à quelle étape de la panification est-elle la plus importante ? Pourquoi ?























3.3 Quels sont les deux appareils de laboratoire qui utilisent l'amylolyse comme moyen de contrôle du pouvoir diastasique ?























4 La farine








4.1. Donnez une définition.























4.2. Donnez sa composition chimique.
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5 La cuisson du pain











Quelles transformations subit le pain au cours de la cuisson ?











5.1. Au niveau de la mie.









































5.2 Au niveau de la croûte.









































6 Appareil frigorifique à compression











6.1. Principe de fonctionnement.
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6.2. Citez les différents organes et leur rôle respectif.
































7 Lexique professionnel











Donnez la traduction des termes techniques suivants dans la langue étrangère de votre choix.


Ecrivez en majuscules, une lettre par case.





Langue choisie………………………
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