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I. MATIERES PREMIERES (6 points)

1. Faites le schéma d'un grain de blé

Indiquez, en les repérant sur le schéma, 3 de ses composants.

2. Citez 2 produits correcteurs qui augmentent la force des pétes :

Citez 1 produit correcteur qui améliore la fermentation :

Citez 1 produit correcteur qui apporte souplesses aux pétes :
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3. a) Citez 2 exemples de fruits secs utilisés couramment en boulangerie :

b) Citez 2 exemples de fruits frais :

II. MATERIELS (4 points)

4. Complétez le schéma ci-dessous :

5. Citez 2 sécurités électriques utilisées en boulangerie :





