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1. MATIERES PREMIERES
LA FARINE

1.1. Indiquez les composants de la farine type 55 et leur pourcentage

1.2. Précisez le role du gluten



Ne rien écrire
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dans la partie barrée

2. PRODUITS CORRECTEURS

2.1. Reliez a l'aide d'un trait le ou les roles des produits correcteurs

Acide ascorbique

Farine de feve

Farine de malt

Gluten

Lécithine de soja

3. PRODUITS ANNEXES

Augmente la force et permet de
diminuer le temps de pointage

Active la fermentation et
favorise la coloration

Augmente 1'hydratation et la
tolérance

Favorise le blanchissement et le
volume du pain

Favorise le moelleux et donne
une texture plus fine au produit

3.1. Indiquez & l'aide d'un trait, l'origine de ces matiéres grasses :

Beurre

Margarine

3.2. Précisez les roles de ces matiéres grasses, en général, dans la confection des pétes et sur les produits finis.

Donnez 4 r6les de ces matiéres grasses

3.3. Quelles sont les provenances du sucre ?

Végétale

Animale




