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1% Partie : Les techniques de fabrication

Mr Jean, boulanger a Paris souhaite fabriquer du pain avec I’appellation « au
levain ». Il ne sait pas comment s’y prendre.
1.1/ Compléter le tableau ci-dessous qui permet de comparer les différentes
méthodes de fabrication de pain au levain (définition, avantages,
inconvénients et certaines n’ont pas droit a I’appellation pain au levain, dites
lesquelles ? )

Levains actifs Levains inactifs

Levain naturel Starters bactériens Starters mixtes Levains déshydratés
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2éme Partie : Le matériel

Mr Jean décide d’installer un four a bois.
2.1 Compléter le schéma du four ci-dessous.

/WI/JI/W/IIMI/IM#/I/MI#”/I/I/4//

2.2 Le bois est un combustible, donner ses avantages et ses inconvénients par

rapport aux autres.

Avantages

Inconvénients
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3eme Partie : Réglementation

3.1/ Suivant la réglementation en vigueur, a-t-il le droit de vendre son pain en
utilisant ce four & bois, sous ’appellation « pain cuit au feu de bois » ? Justifier
votre réponse .

4 ¢éme Partie : Les matiéres premiéres

4.1 / Lors de la fabrication du pain, il va utiliser de la farine de meule. Donner
les différences entre une farine de meule et une farine obtenue sur cylindres
métalliques ?
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4.2/ Citer les produits correcteurs autorisés dans la fabrication du pain
de tradition francaise ; donner le pourcentage de chacun d’entre eux et
expliquer leur role.
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5°™¢ Partie : Hygi¢ne et prévention au risque du métier

5.1/ Mr Jean achéte un nouveau pétrin, a bras plongeant
Donner au moins trois sécurités obligatoires.

5.2/ De plus en plus de personnes sont allergiques aux poussicres de farine.
Dans les gestes de tous les jours, que pouvez-vous faire pour atténuer I’émission
de ces poussiéres dans le fournil ?
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6éme Partie : Lexique professionnel

6.1 / Traduire dans une langue étrangere ( anglais, allemand, espagnol ou italien ) les vingt

termes indiqués dans le tableau.

Frangais Langue étrangére choisie @ ......cocvvviviiiniinnns

La farine de seigle

La levure ( de boulanger )

La levure chimique

Un paton

Le sucre

Le levain

Un pinceau

Un thermométre

Un tour

Bouler ( la péte )

Peser

Pétrir

Le frasage

L’apprét

Le pointage

Enfourner

La cuisson

Les pains spéciaux

La baguette

Le pain complet
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