1% Partie : Les techniques de fabrication

Mr Jean, boulanger a Paris souhaite fabriquer du pain avec l’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 l’appellation pain au levain, dites lesquelles ? )

@ Total 14.5 points

Levains actifs

Levains inactifs

Levain naturel

Starters bactériens

Starters mixtes

Levains déshydratés

Pate liquide ou ferme,
formée de farine et
d’eau, ayant aprés une
succession de
rafraichis une flore

Disponible concentré
ou sous forme de
créme d’une ou
plusieurs espéces de
bactéries lactiques

Disponible concentré
ou sous forme de
créme d’une ou
plusieurs espéces de
bactéries lactiques

Déshydratation d’un levain
naturel ou élaboré par
starter.

Ce produit est également
appelé levain sec

microbienne active. | sélectionnées. sélectionnées. aromatique.

Définitions C?lle-ci est issue du
développement
s;zontz.mé etdela 1 pOiIlt
se_lectlon na.turelle des 1 point 1 point
microorganismes
présents dans la
farine. Lorsque
I’activité est
maximale et stabilisée
le levain peut servir
d’agent fermentatif, il
est alors appelé levain
chef.
1.5 point
Diversité dans les Droit a ’appellation | Aide au démarrage des

Avantsges golits et a.r(“)mes.. Poss_ibilité de choix pa.in au levain ( décret | levains.
Coit matiére faible. [de différents pain 1993) Apport d’ardmes et de goit.
1 p oint ferments. Activlité fermentative 1 point

0.5 point mafitrisée,
0.5 point
Nécessité de plusieurs | Colt non négligeable. | Coiit non négligeable. | Pas ou d’activité
- rafraichis. Manque de diversité | Manque de diversité | fermentative.
Inconvénients . s . A . A A T
Irrégularité dans la aromatique et de gofit. | aromatique et de godit. | Cofit non négligeable.
fermentation. Enregle générale En régle générale Manque de diversité
Maitrise difficile. investissement d’un | investissement d’un | aromatique et de gofit.
Cofit de mains fermenteur. fermenteur. Ajout obligatoire de levure.
d’ceuvre élevé. Pas d’activité
1.5 point fermentative . 1.5 point 1.5 point
1.5 point
Droit a
Pappellation Oui Non Oui Non
« pain au . . . .
levain» | 0.25 point 0.25 point 0.25 point 0.25 point
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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.

@ Total sur 2.5 points
( 0.5 point par bonne réponse )

Cheminée

Autel

Foyer

Vi

T AL e T e T,

T b et

Chambre
de cuisson
i
7.
Gueulard |
:
i
WIIMMMMM'I/M#//JIIIM /

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

autres modes de chauffage.

@~ Total sur 8 points

Avantages

Inconvénients

Prix intéressant

Pas d'abonnement

Energie disponible sur 'ensemble du
territoire

Indépendance vis-a-vis du fournisseur
Image positive vis-a-vis du public

Possibilité d'énergie de remplacement ( fioul,
gaz, propane)

Autonomie possible en cas de coupure de
courant

Conduite manuelle d'ol surveillance
constante

Volume de stockage important
Manutention du bois.

Production de cendres

Production d'imbrilés gazeux d'ot
nécessité d'une bonne cheminée
(isolation et résistance chimique)
Ramonage fréquent

Nécessité d'une installation & forte inertie
( four magonné)

Paiement avant consommation
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3éme Partie : Réglementation

& Total sur S points
(1 point sur le oui , 4 points sur ’argumentation)
3.1/ Suivant la réglementation en vigueur, a-t-il le droit de vendre son pain en utilisant ce
four & bois, sous I'appellation « pain cuit au feu de bois » ? Justifier votre réponse .

Oui, Iutilisation d’un four a bois équipé d’un gueulard autorise ’appellation « cuit au
feu de bois », car il faut que :
- La diffusion des gaz de combustion issus du foyer se fasse intégralement dans la
chambre de cuisson.
Donc il a tout-a fait le droit de marquer cette appellation sur sa vitrine.

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 ?
@ Total sur 12 points (3 points par réponse )

A type égal :
> La farine de meule 2 une granulométrie plus fine;

> Les issues incorporées le sont sous forme de trés petites particules alors que I’on
observera dans Ia farine a cylindre de gros morceaux de son ;

> Le germe est incorporé dans la farine de meule alors qu’il est le plus souvent
extrait de la farine de cylindre, ce qui diminuera sa conservation ;

> La couleur de la farine de meule est uniforme, sans piqiires et créme
prononcée A « gris » suivant le type. La farine de cylindre a, quant a elles, une
couleur de fond blanche et des piqiires plus ou moins grosses suivant le type.

4.2/ Citer les produits correcteurs autorisés dans la fabrication du pain de tradition frangaise ;
donner le pourcentage de chacun d'entre eux et expliquer leur réle.

Proposition de corrigé . le candidat doit développer.
@ Total 15 points ( citer 2.5 points, pourcentages 2.5 points, développement 10 points)

Les produits correcteurs autorisés sont : la farine de féves (2% maxi) la farine de soja (0.5 %
maxi) la farine de blé malté (0.3% maxi) du gluten de blé (QS) les amylases fongiques (QS)
o La farine de féves : améliore les qualités plastiques de la pate, favorise les qualités
fermentatives grace a I’apport d’azote.
e La farine de soja : améliore les qualités plastiques de la péte.
e La farine de blé malté : améliore les qualités fermentatives de la péte.
e Le gluten : améliore les qualités plastiques de la pate.
o Les amylases fongiques : améliore les qualités fermentatives de la péte.
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5™ Partie : Hvgiéne et prévention au risque du métier

3.1/ Mr Jean achéte un nouveau pétrin, a bras plongeant
Donner au moins trois sécurités obligatoires.
@ Total 6 points (2 points par bonne réponse)

Du fait qu’il achéte un nouveau pétrin, la réglementation en vigueur n’est pas le méme
que pour une machine plus vieille.

D’aprés la directive européenne 98/37/CE, celle Francaise du 29 juillet 1992 : N° 92-765,
N° 92-766, N° 92-767.

Un pétrin doit comporter comme sécurité :

- Une grille ou capot de sécurité dont ’ouverture arréte le pétrin en 4 secondes
maximum a vide, et 1 4 2 secondes en charge

- Un arrét coup de poing,

- Que le réseau électrique de la machine soit reliée correctement a Ia terre pour
assurer une isolation correcte.

- Un systéme électrique qui doit empécher le redémarrage du pétrin dans le cas ou
le couvercle est remis a sa place.

3.2/ De plus en plus de personnes sont allergiques aux poussiéres de farine.
Dans les gestes de tous les jours, que pouvez-vous faire pour atténuer
[’émission de ces poussiéres dans le fournil ?
@ Total 12 points ( 2 points par bonne réponse)

Remplissage du pétrin en farine :
- Silo : utiliser un transport pneumatique par aspiration ou vis hélicoidales.
- Sac: mettre ’eau de coulage, vider le sac sans le secouer.

Pétrissage :
- Adapter un capot plein,
- Attendre que la pite soit former pour mettre ne seconde vitesse.

Division :
- Utiliser une diviseuse « anti-projection »

Laminage et faconnage :
- Utiliser un laminoir équipé d’un farineur automatique.

Fleurage :
- Utiliser des farines a faible dégagement de poussiéres a la division, au laminage et
au fagonnage.
- Etaler la farine a la main sans la projeter.
Nettoyage :
- Utiliser un aspirateur.
- Rassembler la farine avec une raclette.
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6¢me Partie : Lexique professionnel

6.1/ Traduire dans une langue étrangére ( anglais, allemand, espagnol ou italien ) les vingt
termes indiqués dans le tableau, '
@ Total sur § points (0.25 par bonne réponse)

Frangais anglais allemand espagnol italien
La farine de (The) rye flour  |Das LA 4ARNA D2 {|o Fanina
seigle Roqqe‘nfmehE CENTENO di, seqala
Lalevure (de  |(The) yeast or i 4 evaoued | Pedlibo
boulanger ) baker’s yeast or (DEL PawADERS) |+ .
bakery yeast Hej& (w) Ndi paneftiere
Lalevure (The) baking | Dy larevapurd ({8 Pleyit A
chimique powder Backpulyen Q) _evlvica |chimicolanhiPiciale)
Un péton A piece of dough ks Teiqskick (€) LA rASA o L4 PasTAlun pezzody HC%I'G- P@‘l Pane
Le sucre The sugar RZWKen () JeC Azdear lo iﬂzuccheﬁ)
Le levain The sour dough R Sauenteiq (€) [ec Leuso lievito [ fermento
Un pinceau A brush dev Pinse® () [un pwicer ' penntllo
Un thermometre | A thermometer s Thermomeer (-){un <€ enéreTzo (€ ‘tenmomehto
Un tour Aworktopora |Q LN TOANG [ .
worktable Ac bei"sl’lsch(e) ' ; © towmio
Bouler ( la pate ) | To round the Tet £oDAR CorcUnA |
(la pitc) dough dﬂm‘.un e BoLh o UINCHARE jrofolane(fa ()l&"CL)
Peser To weigh W leqen PESAL | Derane
Pétrir To knead Kaefén AMASAR Limpastane I
Le frasage The mixing die Mschung  [La vezcen la._mbscolanzal(le melan e,
L’apprét The second die zweit( LA SEG-LNDA 0 8
fermentation (harung, FERMENTACIEN | Ua PP refo
Le pointage The first dia WS&- LA PrAMERA o .
fermentation qdfung, PERMENTACI N lQ'PRm{L%}m entaaon &
Enfourner To put in the eLhchi EN BORNAR o . Y
oven urtdem.o lebem [PoNER AL HorNG| lﬂfonﬂm
La cuisson The baking (ou das N LA Cochuga o v
cooking) /( Ken () LA coccidN la_coffura,
Les pains The speciality  |Sondenhrotr PANES gspaciaes  Pame do
spéciaux breads Spezialb fj04” ' specalifd
La baguette The French stick 4 Qg R I s s AR A by lo'siilatino d¢ pane
i 1 holemeal : '
Le pain complet ;Ihrez c\lzvoftﬁzlea aﬁKo bmk E{L :;4(‘:2 N () ‘ |
wholewheat Vollforn ml’egﬂa(ﬂ-
bread 1
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