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Lors d’un forum présentant les savoirs faire d’artisans de
différents corps de métier, Monsieur BONPAIN, boulanger-
patissier a choisi de proposer des démonstrations sur la
fabrication de pains, de cakes et crémes.

Premiére partie :
Matieres premieres, produits et techniques de fabrication

forion e

VII of{“ nc péf}i. La vitesse et le temps de pétrissage ont une influence directe sur la au
pates. Aussi, le boulanger a plusieurs fagons de pétrir.

it¢ de ses

W Citer les différents pétrissages possibles avec leurs temps, leurs avantages et leurs inconvénients.

Type de . -
pétrissage Temps de pétrissage Avantages Inconvénients
>
>
>

ajoute une certaine quantité de beurre.

Lors de la sation du cake,
l'interroge sur les raisons de cet ajout.

™, Citer deux roles du beurre dans la réalisation de ce cake.

>
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Tout au long de la présentation, Monsieur BONPAIN est interrogé sur les ingrédients sélectionnés ainsi
que sur la procédure d’élaboration.

& Citer les matiéres premiéres utilisées pour la fabrication de cette créme et donner son procédé de
fabrication jusqu’a la conservation de celle-ci.

RECETTE PROGRESSION DE TRAVAIL

Lors de la démonstration, Monsieur BONPAIN a été sollicité, a plusieurs reprises, pour expliquer le
vocabulaire technique utilisé.

W Définir les termes techniques suivants :

> Emulsionner

» Ovo-produits

» Frasage

» Tourage
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Deuxiéme partie :

Equipements et matériels et prévention des risques professionnels

P
aima!m

Un groupe d’éléves l'interroge sur le fonctionnement du four.

™. Au cours de la cuisson, la chaleur & Fintérieur du four est transmise de trois fagons ; les nommer en
complétant le schéma ci-dessous :

W, Classer les fours suivants en chauffage direct et/ou indirect.

Fours Chauffage direct Chauffage indirect

Fours a gueulard

Fours a sol chauffage fuel

Fours rotatifs électriques

Quelque soit la nature de la surface, son nettoyage et sa désinfection impliquent plusieurs opérations.

A Rappeler chague opération en la décrivant briévement :
>

Y V| V| V| V| V
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Troisiéme partie :
Sciences appliquées a I’

alimentation, a I’hygiéne et aux équipements

Il est interrogé par un groupe de jeunes sur ce produit.

Valeurs nutritionnelles
moyenne pour 100 ml

Protides
Glucides
Lipides
Calcium
Phosphore
Vitamine A
Vitamine C

Vitamine B2
Vitamine B5

Vitamine B6 :
Vitamine PP :

:3,0g
:4,8¢g
:1,5g
120 mg
:90mg

: 200 UI

: 3,00 mg
Vitamine B1 :

0,06 mg

10,23 mg
: 0,65 mg

0,06 mg
0,30 mg

Teneurs garanties jusqu’a la DLC indiquée
sur le haut de I'emballage

T Relever les constituants alimentaires énergétiques contenus dans le lait.

>

>

>

T Donner la définition des termes « liposolubles » et « hydrosolubles ». Pour chacun, relever un
exemple de vitamine parmi les composants du lait.

Liposolubles

Définition :

Exemple de vitamine :

Hydrosolubles

Définition :

Exemple de vitamine :
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™= L'emballage indique « /ait a 15 g de matiere grasse au litre ». Justifier cette affirmation par un calcul
simple.

™ Donner la signification du sigle « D.L.C. ».
D.LC.:

Les salmonelles sont des bacilles, aéro-anaérobies et mésophiles. Présentes dans les intestins des
animaux, elles exercent leur pathogénicité par pouvoir toxique.

W Dapreés le texte ci-dessus, justifier de quelle forme sont les saimonelles.

& Cocher la bonne réponse :

Type respiratoire 0 Les salmonelles ont besoin d’air pour vivre

O Les salmonelles peuvent vivre avec ou sans air

O Les salmonelles ne peuvent pas vivre sans air

Températures idéales | Les salmonelles aiment les températures trés froides entre 0 et + 5°¢
O Les salmonelles aiment les températures entre + 5 et + 20 °c

0 Les salmonelles aiment les températures entre + 20 et + 40 °c

0 Les salmonelles aiment les températures entre + 40 et + 60 °c

= Expliquer le terme pouvoir toxique.

La réglementation actuelle demande aux professionnels de la pétisserie de mettre en place des
autocontrbles. Les professionnels peuvent s’aider du systéme HACCP ou du GBPH. Dans les
departements, deux services peuvent intervenir auprés des professionnels ; ils possédent un pouvoir de
contrle, de conseil mais aussi de sanction en cas de faute grave.

T Donner la signification ( en toutes lettre) des sigles HACCP et GBPH.

HACCP

GBPH

. Nommer les deux services évoqués dans le texte ci-dessus.
>

>
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Quatriéme partie :

Connaissance de I’entreprise
Le forum se déroule un dimanche. Un éléve de collége interroge Monsieur BONPAIN sur les différents
aspects commerciaux d’une boulangerie. ’

WA Citer les différents lieux de vente de pains, de viennoiseries et de pétisseries.

>

>

Dans son lieu de vente, monsieur BONPAIN permet la consommation sur place.

T Citer deux impératifs spécifiques a ce type de commercialisation.
>

>

Il s’interroge sur les modalités de rémunération d’un salarié le dimanche. Pour ce faire, il a consulté la
convention collective de la boulangerie patisserie (voir ci-dessous).

Les ouvriers boulangers et patissiers Pour le personnel de vente, la majoration
travaillant le dimanche bénéficient correspond a 20 % du salaire de base de
d'une prime comespondant a 2 heures leur catégorie par dimanche travaillé.

du salaire de base de leur catégorie par
dimanche fravaillé.

W Citer le role essentiel de la convention collective.

T Préciser si d'aprés l'extrait de la convention collective, travailler le dimanche donne droit & une
majoration de salaire. Justifier la réponse.
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s

Monsieur BONPAI

1
g

a emporté la farine nécessaire a la confection de ses produits. I en p

mettre a jour sa fiche de stock de farine.

F

ofite pour

= Completer la fiche de stock ci-dessous en quantité et en valeur selon la méthode « Premier -
Premier Sorti « (PEPS).

Date

Documents

Sorties

Stock

Quantité

Prix
unitaire

Montant

Prix

Quantité unitaire

Montant

Quantité

Prix
unitaire

Montant

| 01/11/06

Stock
initial

02/11/06

Entrée

103/11/06
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