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ExamenUEF1: Céréales et dérivés

I-Vrai /ffaux : (G

1. On ajoute les produits maltés dans la préparation du painafin de corriger les farines hyper
diastasiques

2. Dans la panification, le sel joue un réle comme accélérateur de I’activité de la fermentation

8. En biscuiterie, la farine doit avoirune granulation grossiére

-La farine T150 est une farine pauvre en matiere minerale.........

5. En pastification, les gercures sontdes particules insuffisamment hydratés appariassent sur les pates
alimentaires

Partie 11/ :
1- Citez les différents types d’altération des grains de blé au cours de stockage, et donnez un exemple
pour chacun

Quelles sont les caractéristiques technologiques de la farine, expliquez®

3-Citez deux activités principales de la CCLS de Ain M’lila et des moulins des Aures de Batna.
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1- Pourquoi la mesure du taux d’humiditéet de cendresde la farine est obligatoire ?

Quelle est la différence entre la maladie ceeliaque et I’intolérance au gluten®

I

3- Citez les étapes de la mouture de blé ?

4- Sion veut fabriquer un pain de haute qualité nutritionnelle quelle type de farine utilisez-vous et
pourquoi

!

5-Citez et expliquez trois défauts dans la fabrication des pates alimentaires due au pétrissage.

Bl Schématisez le diagramme générale de fabrication des pates alimentaires et du biscuit en citant les
différentes étapes.

Bon Courage...
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