Espace pédagogique de I'académie de Poitiers > Economie Gestion en Lycées Professionnels > Enseigner > Filiére
Alimentation > Actualités
https://ww2.ac-poitiers.fr/ecogest/spip.php?article1237 - Auteur : Marie-Anne Dupuis

_0 La science au coeur du métier la fermentation
— pan al re publié le 23/06/2016

Descriptif :

Film réalisée par une classe de Premiere Bac Professionnel boulanger-patissier du LP Marc Godrie a Loudun dans
le cadre de la participation au concours “la science au coeur du métier”.

Voici le film réalisée par une classe de Premiére Bac Professionnel boulanger-patissier du LP Marc Godrie a Loudun
dans le cadre de la participation au concours “la science au cceur du métier”.

Cette vidéo permet d’évoquer la problématique suivante : Que se passe t-il pendant la fermentation de la pate a
pain ?
Cette vidéo a permis de remporter le prix du concours" la science au coeur du métier “ et également le prix du public.

La science au coeur du métier la fermentation panaire (video Youtube)

Film réalisée par une classe de Premiére Bac Professionnel boulanger-patissier du LP Marc Godrie a Loudun dans le cadre de la participation au
concours “la science au cceur du métier”.
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