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Vous travaillez a la boulangerie

« Au Croissant Chaud »

Différentes études vous sont confiées

PARTIES DU SUJET BAREME
Premiére Partie :
Connaissance des matiéres premiéres
utilisées en boulangerie et viennoiserie. | ... / 50 points
Connaissance des matériels utilisés et des
régles d’hygiéne et de prévention des
risques professionnels liés aux matériels.
Deuxiéme partie :
Connaissance des sciences appliquéesa | ..o / 30 points
la profession.
Troisiéme partie :
Connaissance de [l'entreprise  de / 20 point
boulangerie et de son envionnement| 777U points
économique, juridique et social.
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Premiére partie: (50 points)
Connaissances des matiéres premiéres utilisées en boulangerie et viennoiserie.

Connaissances des matériels utilisés et des regles d'hygiéne et de prévention des
risques professionnels liés aux matériels

Question 1 :

a) Préciser les différentes étapes de la mouture du blé et le réle de chacune 12 points
(2 point par étapes et roles)

Etapes _ Roles
Le nettoyage Supprimer les impuretés des grains de blé, les graines avariées et les

grains plus gros

Le broyage Ouvrir les grains de blé pour séparer I'amande des enveloppes.

Le blutage Il permet de classer les différentes particules, son, semoule et farine par
tamisage dans un appareil appelé plansischt.

Le claquage Permet de réduire la taille des semoules de blé.
Le sassage Séparation des semoules pures des semoules vétues.
Le convertissage C'est la transformation des derniéres semoules en farine.

b) Citer trois types de farine de seigle et pour chacune d’entre elles une fabrication en

boulangerie 6 points
Types Fabrication

Type 70 Pate morte

Type 130 Pain de méteil

Type 170 Pain de seigle

Type 85

A rappréciation des membres du jury.
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Question 2. : _
Nommer les différents roles du sel en boulangerie sur les pates et sur le pain
8 points (1 point par role maximum)

Roles du sel

Pate _ améliore la tenue et I'élasticité

- ralenti I'action de la levure

- permet d’augmenter I'hydratation des péates

- retarde le croatage

- son incorporation accélére le lissage des pates et permet de
réduire le temps de pétrissage

Pain - améliore le goat

- ameéliore la coloration de la croGte et son croustillant

- améliore la conservation

Question 3 : -
Citer deux exemples utilisés en boulangerie de produits a base de cacao. 4points

- poudre de cacao — péte a glacer, chocolat a cuire, batons chocolat boulangers, gouttes, drops,

pépites etc......

Question 4. :

a) Citer trois avantages et trois inconvénients de I'utilisation d’une chambre a farine.

12 points 2 points par avantage ou inconvénients
~ Avantages Inconvénients
- moins d’encombrement ‘ _ coOt de la chambre a farine ou contrat de
- meilleure hygiéne fidélité avec le meunier qui installe la chambre
- plus de sac a transporter - nettoyage et maintenance de la chambre
- protection contre les rongeurs - panne éventuelle du mécanisme
- elle peut étre équipée d'un systeme - installation de la chambre
de pesage - etc......
- efc.....

b) Citer 4 dispositifs de sécurité mécanique sur ces différents matériels de boulangerie
8 points (2 points par matériel et dispositif de sécurité)

Matériel Systéme de sécurité
Pétrin - Grille de sécurité .
Fagonneuse Trémie avec barre d’arrét d’'urgence
Balancelle Carters protecteurs sur le mécanisme d’engrenage
Laminoirs Grille de sécurité aux rouleaux
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Deuxiéme partié : (30 points)
Sciences appliquées a la profession.

1 Un boulanger prépare un pétrin pbur fabriquer de la brioche. Sa recette de base est la suivante :

7,5 points
- 1 kg de farine
- 140 g de sucre
- 20gde sel
- 10 ceufs
- 500 g de beurre
- 40 g de levure
1.1. Préciser dans le tableau ci-dessous les constituants alimentaires principaux
correspondant a ces ingrédients : 2,5 points
INGREDIENTS CONSTITUANTS ALIMENTAIRES
Farine ' - Glucides (amidon)
- Protides (gluten)
Sucre ' - Glucides
CEufs , - Protides
Beurre .- {-Lipides
1.2 Citer: 2 points

- le nom de la protéine du blanc d’ceuf.
Albumine

- le nom de la protéine du jaune d’ceuf.

Lécithine
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1.3 Indiquer une expérience simple permettant de mettre en évidence les protéines

du blanc d’ceuf. 1 point
- Le Biuret.
1 4 Nommer le résultat de I'action de la chaleur sur le blanc d’ceuf. ‘ 1 point
- La chaleur coagule I'albumine (coagulation).
1.5 Indiquer un autre moyen chimique permettant d’obtenir le méme résultat. _
- Un acide (vinaigre ou jus de citron) produit le méme effet. 1 point
2 Aucours du pétrissége, I'eau agit sur la farine pour former un réseau élastique.
Nommer ce réseau élastique. 1 point
- Gluten.
3 Nommer le micro-organisme responsable de la fermentation dans la brioche.
1 point
- La levure.
4 Préciser le type de fermentation se déroulant au cours de la fabrication de
la brioche. "1 point
- Cette fermentation est appelée panaire ou alcoolique.
5 Nommer les produits de la fermentation. 2 points
- L’éthanol (alcool éthylique) (C.HsOH).
- Le dioxyde de carbone CO- (gaz carbonique).
6 Sile temps de fermentation est prolongé, indiquer le nouveau produit formé
dans ce cas. 1 point
- L’alcool s’oxyde et se transforme en acide acétique (vinaigre)
7 Donner l'incidence que céla sur les qualités organoleptique de la brioche. 1 point

- Golt acide de la péte.
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8 Dans une cafétéria un client choisit pour dessert une viennoiserie a base de creme patissiéere
et de fruits confits. En fin de journée il ressent des troubles digestifs : 1 point

8.1. Préciser le produit sensible, ayant servi a la fabrication de cette patisserie et pouvant étre a
Porigine de ces troubles digestifs. 1 point

- Les ceufs qui ont servi a la préparation de la créme patissiére constituent
un produit sensible.
8.2. Nommer le nom du germe (micro-organisme) responsable d’une telle infection 1 point

- Le micro-organisme qui a contaminé les ceufs est la salmonelle.

8.3. Citer deux raisons susceptibles d’expliquer la contamination de ce produit. 2 points
- Date de conservation de I’'ceuf dépassé.

- Coquille de I'ceuf souillé.
9 Un boulanger envisage de refaire son fournil.

9.1. Pour les murs, il a le choix entre une peinture plastifiée, bon marcheé et apparemment

facile d’entretien et un carrelage. 2 points
Donner deux conseils pour effectuer son choix. (citer au moins 2 arguments)

- Le carrelage est plus résistant aux jets d’eau sous pression ainsi qu’aux produits
détergents. Il s’'use moins vite.

9.2. Pour le sol, il a le choix entre un carrelage lisse, facile d’entretien et bon
marché et un carrelage a I'aspect rugueux et plus onéreux ; 1 point
Choisir le carrelage le mieux adapté et justifier votre réponse.

- Rugueux car limite les risques de chutes, glissades.

10. Lors de la réfection de son fournil, il envisage de revoir les protocoles d’entretien des locaux
et matériel.

10.1 Citer les cing modes de contamination des aliments (« 5M ») 2,5 points

- méthode de travail.

- main d’ceuvre.

- milieu professionnel.
- materiel.

- matiére premieére.
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10.2. Citer trois paramétres entrant dans I'élaboration d’un protocole de nettoyage. 3 points

- matériel utilisé (action mécanique).
- produits utilisés.

- dilution de ses produits.

- temps d’action.

- mode opératoire.

10.3. Indiquer les cing éléments entrant dans la constitution de la tenue de travail professionnelle
et justifier le role de chacun. 2,5 points

- coiffe : évite la chute des cheveux.

- vétements : évite d’apporter des microbes par la tenue de ville.
- chaussures : évite de glisser et protége contre les chocs. ’

- masque : évite la contamination aéroportée.

- gants : évite de contaminer les aliments par manipulation.

10.4. Justifier le choix du coton pour la tenue professionnelle. 0,5 point

- lavable a 90°C, se consume lentement sans coller.
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TROISIEME PARTIE : (20 points) :
Connaissance de I'entreprise de boulangene et de son environnement économique, jurldlque et

social

Les deux parties du sujet sont indépendantes.

Document 1 7 points
M.PICHO |
directenr général
]
M . Martin i M .Leko Mme Lois
Dir . administratil | Dir.commercial Dir.de production
e
, [
; ‘ : . rr ;
' | M Bondu M.Baguet : M.Gato
2 secrétaires | Responsable Responsable du Responsable du
! du magasin labo boulangerie Labo pitisserie
3 | [ 1 | 2 3 1
5 vendeuses J apprentie ouvriers apprentis ouvriers apprenti
{

A partir de l'organigramme de la société PICHO, répondre aux questions suivantes :

1. Vous venez d'obtenir votre dipldme. Repérer votre place dans I'organigramme. Entourez
la casse correspondante

- Case 4 ouvriers. | 1 point
2. Indiqueria -direction a laquelle vous étes rattaché.

- Direction de production. 1 point
3.  Préciser la direction qui s'occupe de la promotion des produits.

- Direction commerciale. 1 point

4. Donner la direction a laquelle doit s’adresser un ouvrier pour bénéficier de la formation
continue.

- Direction administrative. ' 1 point
5.  Calculer I'effectif de la Société PICHO.

- 23. 2 points

6. Préciser le nom de votre responsable hiérarchique.
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" Document 2

LLES GRANDS MOULINS DU NORD

Place du la nation

59000 LILLE

Tél. : 03.27.62.99.05 ‘
Télécopie : 03.27.62.99.15-

BON DE RECEPTION N°45

Boulangerie Au Croissant Chaud
Place du commerce ‘

59000 LILLE
Nos références Désignation Unité de Quantité P.UH.T.
vente
CD 462 Farine Sac 3 kg 5 15,90
Type 170
Observation : '
Port forfaitaire 5,00

Remarque : Le co(t unitaire H.T. inclus les éléments suivants :

- Port '
- Frais de gestion (5% du montant H.T + port).

- Le colt de transport : 40 centimes d’euros par carton
- Puis 10 % pour des frais de gestion (calculés sur prix unitaire H.T. + cot de transport)

Calculer le colt d’achat unitaire H.T. d'un kg de farine. Justifier

vos calculs.
3 points
Hors .Taxes 79,50 5x15,90
Colt de transport 5,00 , '
Frais de gestion 4,22 (79,50 +5,00) x 5/ 100
Coiit d’achat unitaire 5,90 88,72 | 15 Kg
Code
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Compléter"la fiche de coiit des matiéres pour la production de 100 croissants

(calcul avec 3 décimales) 10 points
Ingrédients Quantités - Prix H.T. Montants

Farine T55 2,5kg 0,52 € le kg 1.30 e, 1 pt
Beurre 1,250 kg 5,50 € le kg 6.875 oo 1 pt
Eau 1,100 kg PM

CEufs 6 1,02 € ladouzaine | 0.51 ................... 1.5 pt
Levrue 10,100 kg 1,73 € le kg 0173 . 1.5 pt
Sel 0,050 kg PM

Sucre semoule 250¢g 1,37 € le kg 0.343 ..., 1 pt
Co(t total des matiéres H.T. 9.201 e 1 pt
Colts des matieres H.T. pour 1 éroissant - 0.092.................. 1 pt
Colt des matiéres TTC pour 1 croissant 0.097 (2 points)
(TVA 5,50 %)
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