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1. Matières premières en boulangerie











La levure est commercialisée sous différentes formes. Pour chacune, les caractéristiques et les utilisations diffèrent. Précisez-les en complétant le tableau ci-dessous :








Appellation�
Dose d'emploi moyenne�
Durée et conditions de conservation�
Avantages�
Inconvénients�
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2. Différentes techniques de panification











La fermentation panaire peut être conduite de différentes façons. Indiquez les caractéristiques particulières de chaque méthode en remplissant le tableau suivant :








Différentes méthodes�
2 caractéristiques de la préfermentation�
2 caractéristiques du procédé de fabrication �
4 caractéristiques du produit final�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�






ACADEMIE DE ROUEN�
EXAMEN : Brevet Professionnel�
SESSION : 2000�
SUJET�
�
SPECIALITE : BOULANGER�
EPREUVE U20 :


Technologie Professionnelle�
�
TEMPS ALLOUE : 2 h 00                                    Coefficient : 4�
DOCUMENT : 2/5�
�












3. Matériel











Les deux pétrins les plus utilisés en France sont le pétrin à axe oblique et le pétrin à spirale. Pour chacun d'eux, précisez 3 particularités de conception et les incidences que cela entraîne lors du fonctionnement de l'appareil.








Le pétrin à axe oblique








Particularités de conception�
Incidences�
�
�
�
�






Le pétrin à spirale








Particularités de conception�
Incidences�
�
�
�
�
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4. Pains de régime








Citer 5 pains de régime présentant un intérêt nutritionnel particulier. Précisez pour chaque sorte de pain cet intérêt.








NOM DU PAIN�
INTERET NUTRITIONNEL�
�
1.�
�
�
2.�
�
�
3.�
�
�
4.�
�
�
5.�
�
�






5. Hygiène








Le pain est un produit qui s'altère rarement. Il arrive parfois qu'il y ait une contamination microbienne. Remplissez le tableau ci-dessous en indiquant deux cas de contaminations possibles et précisez les causes et les remèdes envisageables.








Contaminations�
Causes possibles�
Remèdes envisageables�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
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6. Lexique





Traduisez les termes professionnels dans la langue que vous avez choisie (anglais, allemand, italien, espagnol). Donnez les réponses en lettres majuscules, une lettre par case.





Langue utilisée





FOUR�
BOULAGE�
LAIT�
OEUF�
CROUTE�
MIE�
CUISSON�
FORCE�
FACONNAGE�
FERMENTATION�
POINTAGE�
PATE�
PETRIN�
MARGARINE�
BEURRE�
LEVAIN�
LEVURE�
SEL�
EAU�
FARINE�
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