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CORRIGE

Récemment, votre employeur a ouvert une nouvelle boulangerie qui [l'accapare
énormément. En tant que B.P. Boulanger, il vous donne les responsabilités de chef du
Journil et vous demande d'aider votre apprenti a réviser ses connaissances.

Vous l'aidez dans la rédaction de ses fiches navettes.

1 PARTIE : MICROBIOLOGIE - HYGIENT]

1. Le pain est obtenu aprés une fermentation. Le secret d'un Lon boulanger est de bien
maitriser la fermentation.

1.1. Citer le nom de cette fermentation.
Fermentation alcoolique panaire.

1.2. Nommer les micro-organismes responsables dz cettr: ‘crmentation.
La levure (saccharomyces cerivisae).

1.3. Citer le nom de la famille auquel aznartient ce micro-organisme.,
Les champignons microscopiques.

1.4. Indiquer trois facteurs fave ravies 3 c.vite fermentation.
- Température entre 24° & 25°C,

- présence d'humidité,

- absence de dioxygéne,

- présence de glucidcs (amidon),

- une bonne qual’ié et quantité de levure.

1.5. Citer les produits formés lors de cette fermentation.
- Dioxyde < carbone
- alcos! Sihylique.

2.6. Lors d'un été de canicule, vous avez entendu parler d'un phénomeéne de "pain filant"
cnez un collégue.

Citer le nom d'une des bactéries responsables du pain filant,

Bacillus mésentericus ou bacillus subtillus.
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2. Dans la rédaction de ses fiches navettes, votre jeune apprenti doit faire un exercice. Vous
allez l'aider a faire une critique des résultats d'analyse microbiologiques obtenus suite 4 un
prélévement effectué sur un croissant.

: Résultats Criteres

Flore totale aérobie mésophile /g 190 000 <300 000
Coliformes totaux /g 44 <1000
Coliformes fécaux /g 2 <10 W\
Staphylocoques dorés /g 37 =100 20 |
Salmonelles dans 25 g 15 absen ¢
Anaérobies sulfito-réducteurs /g 5 <30

2.1. Les résultats sont-ils satisfaisants ? Justifier votre réponse.
Les résultats sont non satisfaisants car les résultats concernant les salvicnelles dépassent
les critéres.

2.2. Citer le risque encouru par le consommateur.
Le consommateur risque de développer une T.IA. (toxi-uycction alimentaire). [Une
salmonellose (fiévre, nausée, vomissements...)]

2.3. Indiquer l'origine de la contamination. Justifier votre réponse.
L'origine de la contamination est la coquille d'cuf. Nombre important de salmonelles dans
le croissant,

2.4, Expliquer comment aurait pu étre évi ce cette ~cutamination.
La mesure de prévention et d'hygiéne propre & éviter cette contamination est d'avoir une
hygiéne des mains irréprochable, de lven se iaver les mains aprés avoir manipulé des ceufs.

Vous utilisez les produits d'eniiatien cont vous avez les fiches techniques en ANNEXES 1,
2et3.

2.5. Relever lindicatict, qui permet l'utilisation de ces produits dans les métiers de
l'alimentation.

Il est compatiti: avec le contact alimentaire (arrété du 25/09/1989 et textes
ultérieurs/dricie 2) : c'est un biocide utilisé a l'usage PT 4.

Désinfectart pour les surfaces en contact avec les denrées alimentaires.

2.6. Doaner la signification des mots suivants :

- nstovage : élimination des salissures visibles.

- désinfection : élimination des micro-organismes.

- bactéricide : qui tue les bactéries.

- fongicide : qui tue les champignons microscopiques.

2.7. Enoncer les paramétres qui influencent le nettoyage et la désinfection.

- Température - Concentration
- Action mécanique - Temps de contact
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2.8. Citer 4 activités aprés lesquelles vous devez vous laver les mains.
- Entre chaque préparation culinaire

- Aprés chaque passage aux toilettes

- Apreés avoir éternué/toussé

- Au début d'une manipulation (manuelle).

R*™ PARTIE : ALIMENTATION]

3. De nos jours, l'alimentation biologique se développe de plus en plus

3.1. Définir le réle des différentes biomolécules et donner un example pris dans le secteur
de la boulangerie.

_ Exemple de
Constituant Roéle dans l'organisme constituant
alimentaire 3 C alimetitaite

> réle batisseur ou plastique
Protides | > rdle énergétique gluten
» réle fonctionnel
Glucides | » réle énergétique (éncrgie r.cculaire) amidon
Lipides | > réle éneryetique (énergie de réserve et thermorégulation) [écithine
Eau » 1</2 fonctionnel (hydratation, élimination)
> role plastique
l . _ chlorure
'Sfals > t?le foncrfonnel e saein
mirdvaux | > réle plastique
| Fibres » réle fonctionnel (facilite le transit intestinal) cellulose
|
Vitamines | > rdle fonctionnel (catalyseur) vitamine C
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3.2. Selon une documentation relative au "pain bio", on nous dit :
"le boulanger bio se passe d'adjuvants et autres "améliorants" et croit en la fermentation
longue, et SURTOUT, en l'utilisation du LEVAIN".

Citer les roles des différents additifs alimentaires et des auxiliaires de préparation et de
fabrication utilisés dans la boulangerie "classique" (non bio).

Nom Nature Role dans la technologie boulangéra |
» acide ascorbique Vitamine C | > meilleure tenue de la pdte, blanch,nznt
(antioxydant) | > meilleure conservation 3
» gluten Protéine » augmentation de la force borlangére
> lécithine Lipide > meilleure tenue de la puire
(émulsifiant)

4. Voici un exemple-type de déjeuner qu'un jeune apprenti peut muanger au self ;

Steak - frites

1@l Pain et rillettes

Part de giteau de riz :

4.1. Nommer les groupes alimentaires des alimesis progcsés dans le menu ci-dessus puis
indiquer les principaux constituants alimentajzes,

Principaux constituants
Groupes 2 mentain=s alimentaires présents dans
<, ( ces groupes alimentaires
pain > céréales, ficuients ot sucres > glucide
» corps wras » lipide
rillettes
» viande, poissons, oeufs > protide
| : . ;
steak » viande, poissons, oeufs > protide
> céréales, féculents et sucres > glucide
ivies
AR » corps gras > lipide
! » céréales, féculents et sucres » glucide
géteau de riz
> produits laitiers » calcium
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4.2. Analyser le menu en repérant les erreurs alimentaires.
Trop de lipides, ( trop de glucides) et pas de fruits et légumes.

4.3. Indiquer 2 conséquences sur la santé des erreurs alimentaires précédentes.
Obésité, maladie cardiovasculaire (cholestérol), diabéte.

4.4, Equilibrer ce menu. Proposer éventuellement des modifications (vous pouvez conserver
certains plats et en changer d'autres).

Les correcteurs valideront toutes propositions raisonnables si elles contrebalancent lzs
erreurs alimentaires repérées en question.

5. Durant la cuisson du pain, sous l'action de la chaleur, 3 réactions physicocLimiques se
déroulent : Dextrinisation, Réaction de Maillard, Caramélisation.

5.1. Définir la réaction de Dextrinisation en rappelant les constitusnis alimentaires qui
entrent en jeu.
Simplification de la molécule d'amidon en dextrine, puis en glucese.

5.2. Définir la Réaction de Maillard en rappelant les constitucnts alimentaires qui entrent en
jeu.

Ensemble de réactions chimiques complexes se réalisun? entre les acides aminés (issus des
protéines (contenant de l'azote) et des glucides réd:icteurs contenus dans les aliments.

5.3. Citer les résultats de cette Réaction de Maillard sur les qualités organoleptiques de
l'aliment.
Formation de composés sapides et odoruus, augmentation de la flaveur du produit.

3°™ PARTIE : EQUIPEMENT]

6. L'éclairage des locaux professionnels, fournil et magasin, a de l'importance dans une
boulange.rc.

6.1. Citer les avantages d'un bon éclairage dans les lieux ci-dessous :

| .| Améliore les conditions de travail, réduit la fatigue, évite les accidents de
Fournil | 4. vqi1

Magasin | Mise en valeur des produits, confort visuel des vendeuses et des clients
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6.2. Nommer et expliquer le principe des 2 modes d'éclairage représentés schématiquement
dans le tableau ci-dessous.

Mode o S
Schémas de 2 modes ) Principe d'éclairage
d'éclairage
L'éclairage l'ampoule éclaire directement les obizts (%0 a 100 %
direct de la lumiére est dirigée vers la surfi.ce & éclairer)
L'éclairage une surface semi-travsparente réfléchit la lumiére
diffus partout (la lumiere est répartie de plusieurs fagons)

6.3. Indiquer le principe d'une lampe a incand=scznce.
Un filament.métallique est porté & haute te'rpérature var effet Joule et émet de la lumiére.

6.4. Une des lampes a incandescence "=:1lle", Vous &tes amené & changer une ampoule.

6.4.1. Citer un risque auquel vous étes exness.
Briilure, électrisation, électrocution.

6.4.2. Indiquer une précaution a prendre avant d'agir.
Couper le courant, «o'r les mains bien séches...

6.5. La régleracaation impose certains dispositifs de sécurité pour protéger les circuits
€lectriques dans les locaux professionnels.

6.5.1. Citer deux dispositifs de sécurité.
- Disjoncteur différentiel (fusibles)
- I'vise de terre.

7. Dans votre fournil, vous disposez d'un plan de travail en "inox".

7.1. Citer le nom complet de ce métal.
L'acier inoxydable.
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7.2. Indiquer deux avantages de I'utilisation de ce métal.
- Surface lisse, entretien facile

- Fésistance a l'usure et aux produits chimiques

- ne rouille pas, neutre par rapport aux aliments.

8. L'eau a une place de choix dans votre fournil : ingrédient, auxiliaire de nettoyage.

8.1. Définir une eau potable.
Eau pouvant étre bue sans danger pour la santé,

8.2. Définir une eau dure.
Eau dite calcaire qui est riche en ions calcium et magnésium.

8.3. Citer deux inconvénients d'une eau dure.

- Usure précoce

- temps de chauffe plus long, entartrage de l'appareil
- ralenti la fermentation panaire.

8.4. Expliquer le principe de fonctionnement d'un adoucisscur,
L'eau dure passe par un container contenant la résine qui retient les ions calcium et
magnésium et libére les ions sodium pour obtenir de 'equ adoucie.
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ANNEXE 1 - Page 1 de la Fiche technique du Comoseptyl
issu du site DiverseyLever France: http://frdvdf01/dlfr/fichtec_cm/como7ag.htm

—

Détergent bactéricide acide

I Homaologation

traitement hactéricide (1 %)
« du matérial de laiterie,
animale.

Domaines d'application

aux confiseurs,

aux patissiers,
a lindustrie laitiére.

LA T A T B

. le matériel,

- les surfacars J= travail,
les pastetizateurs.

LR S I I S

Propriétés physizo-chimiques

e LictiLiun incolore.
* px"{ ;‘k 1"1’%: I ,8 é 2,2

» Fouvoir moussant: faible.

|E Propriétés nettoyantes

i)

I

@ Sucres par hydrolyse.

» Oensité 4 20°C: 1,085 4 1,095

Comoseptyl Artisan Glacier

+ COMOSEPTYL ARTISAN GLACIER est daestil,=:
aux glaciers (artisanat et indusgtics),

aux indusiries alimentairas,

¢ COMOSEPTYL ARTISAN SLACIER 5'Uise pour;

. les circuits (me:=hines & Jiace, a chantilly...)

itprifrdvd 01/l fichter_cnv'conioTag it

« du matériel de transport et des locaux de stockage des oroduits d'origine

1

+ Sclubilisation immédiate dans I'eau en toutes proportions.
« Facilite d'&limination par ringage.

= Fort pouvolr mouillant grdce a l'abaissement de la tension superficielle.
« Fort pouvoir détergent surles :
protéines par dénaturation,
. graisses par émulsion,

« Ce produit permet fa rénovation des surfaces par I'élimination des dépdts
calcaires dont |a pierre de lait, en méme temps que leur désinfection.

)

DiverseyLover

Produit spécialement destiné aux labaratoires des glaciers, patissiers et confiseurs.

Homalogation du ministére de 'Agriculture n® 9200113 du 9 juillst 1242 pour i

\
)
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ANNEXE 2 - Page 2 de la Fiche technique du Comoseptyl
issu du site DiverseyLever France: http:/frdvdf01/dlfr/fichtec_cm/como7ag.htm

Propriétés désinfectantes

Efficacité | Méthade | Souches de réference |

Bactéricide [MFT 72171 en présence d'eau dura 30°F etde | Staphylococcus aureus, ;
Imatiéres organiques \Enieracoacus hirm,
{Escherichia eoli, ‘
IPseudomanas |
|tmnuginoza,
{Lactobacillus plantarum. *

Caonditions d'utilisation

Maode o P T . oo Temps d= v
d'apphieation Surfaces a trater :Conar-:mratlon E'i'err:per.:tur;e contact | Apparzils
Trempage patit materiel { 13 i 20-40°C 10 mn ¢ eGe
} { renpags
e S Rt B  SESEEE S . e, e il N
Application = o e i . ' 9 ), W
Il Surfaces et maieriel 05ai% 20-40°C 10mr  ruverisateur
Machines et circuits d2 | !
Circulation fabrication {glaces, | 053 1% 20 - £0°C 10 mn
crames...) i
Tqutcz Ee: surfaces en contact avec lza sliments doivent étre -incées a |'eau potabla.

Réglementation
« Praduit conforme a la |&gislation relativ.a:
< aux produits de nettoyage du n.4t 2riel peuveant se frouver au contact
de denrées alimentaires (ar'e'és du 25/0%/85 et textes ultérieurs).
= ala biodéaradahilité des J=*ergents ‘oscret et arrétés du 24/12/87).
Compatibilité avec les maté i~

« Compatihilité avec Iz matérie: in;0x
« A employer avec m2uaution sur les métaux légers.

Conditions de stockage

+ Stocke: 2 contenant & I'alri du gel et de Ia chaleur.
« Ne 023 mélanger avec d'autres produits.

Pracoutions d'emploi
« Produit dangeraux - se référer a la Fiche de Données de sécurité.

Canditionnement

« Carton de 4 bidons de 5 kq.

La Fiche de Données de Sécurité de nos produits canaeReUX peut etre consuitée
et/ou obienue sur Internet (hitp:fhvwev diese-fds.com) ou par le serveur
télématique DIESE:

Minitel Vert: 08 36 05 00 99 (et 47-207 0u 250337 =4 amets 4u 03/0193).

nitp:ifrdvd DAl fichtee_cnvcenteYag. him 22/11/08
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ANNEXE 3 - Fiche technique d’AXIS HYGIENET NF issu du site des laboratoires ACI :
www.laboratoires-aci.com - contact@]laboratoires-aci.com

-

CARACTERISTIQUES PHt 12Q-CHIMIQUES ¢

- Liguide limpide, jaunz brun, 1aossans,
- Contign: du Chionyrz Ce = 2oyl divethy aaoniun : §,5%.
- Odeur Iegéremant panum? 2. Ininfammatie,
- Scluble dans I'2au = tutes proportons
-Deneita 3 207 C . L,07 20,02,
- Température v’ disation conzeillée : B0 °C.
-pHdune seltitn 3 1% : 11,52 0,5,
- Solution sju=suse o'agent 3'ealin neitoyant, T2 benzicaciifs nea
foniques v wou ants, g2 s2ausstrant o= cazaire, d'aloss,
dam renwm quatema w2 et de gadum.
- Deeaissant. nestoyant hautz performancs,
- %bzcderisant.
!atizque pratiguemant aucun support (acer, plastiqua,
dozes d'emploi usuelles.
- Horglegation n°2050024 Ju mnstérz de Tagriculiure.
- Tex:& suivant les ncuvelles norries biccides EM 1278 (bactércide)
et EM 1650 {fongicas) ; tast2 suvant les normss AFNOR MF T
72170 &2 72200,
- AXIS HYGIENET NF e=tun bioc'dz ut 'sé pour l'usage PT 04,
désinfectants pour les surfacss =n oonfact avec les denrdes
alirenzaires. Directive blozides CE 22/8 : 25 subsianess actves
ulilisfes dans la fornsu’ation sont notfides 3 "annexe |

. 3UX

LABORATZIRES
A

L e R T

SECURITE / EMVIROMHEMERMT :

- Les compssants o' AXIS HYGIENET NF =ontcans aliste oz
P'Arréte Ministériel du 0209752, r2 2tif aux produits g2 nehioyags
du matérie! pouvant se trouvsr au contast des denrées
alimentairzs.
-C: Corrosif r-anLe.-‘. gz h;"cx,:.s de zofassium,
-L'Svacuaten & 7 ,:ut 1z pourra 2ire sffecluée que lorsquele
pH de ces eaux aura 214 ramené snire 55 =12 5,

- *AXIS HYGIENET NF =st compats 2 avec =5 exigencss cz la
Directive désergencs 848120704, =t cus carlicy dr=ment surla
rapidité de ‘a biodigradabililé de “zasems = de ses tnsicaciifs.

MODE D’EMPLO} :

-2ar pulumsatcﬂ au 'mnuellen‘ ant:
NF dans ['zay de 23 5%
- Machine 3 zrzsson - zanan 3 rouses ou centra's dhyg dns

: régler le débit de maniére 3 ohtznz 0.5 3 5 % d'AXIS
HYGIENET NF en tcut gz lancs, s'ss2ragir &3 10 mnules,
puis rincer 3 “eau fo'?z ou ehaude scus prezsion.

¢ usr AXIS HYGIENET

- Doses : 0,5% Bactércide (POS, POV}
POV):0,5% matérs de 5ierie, Baciéricds ; Fongelda,

= ([POA,
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BAREME (60 points)

IMICROBIOLOGIE - HYGIENE (19 points)|

1.1. 1 point
1.2. 1 point
1.3. 1 point

1.4. 3 points (3 x 1 pt)
1.5. 1 point (2x 0,5 pt)

1.6. 1 point
2.1. 1 point
2.2. 1 point
23. 1 point(2x0,5pt)
2.4. 1 point
2.5. 1 point

2.6. 2 points (4 x 0,5 pt)
2.7. 2 points (4 x 0,5 pt)
2.8. 2 points (4 x 0,5 pt)

ALIMENTATION (26 points)

3.1. 8,5 points (17 x 0,5 pt)
3.2, 3 points (6 x 0,5 pt)
4.1. 8 points (16 x 0,5 pt)
4.2. 1 point (2 x 0,5 pt)
43. 1 point (2 x 0,5 pt)
4.4, 1 point

5.1. 1 point (2 x 0,5 pt)

5.2. 1,5 point (3 x 0,5 pt) Mcts c!4s . Réaction/enzymatique/ + Acides amings + glucides

chimique

5.3. 1point(2x0,5th)
[EQUIPEMENT (1¢ points)|
6.1. 1 poinut(Zx 0,5 pt)
6.2. 2points (4x 0,5 pt)
6.3. 1 voint
6.4.1. 1 point
6.4.2. 1 point
5.5.1. 1 point (2 x 0,5 pt)
7.1. 1 point
7.2. 2 points (2x 1 pt)
8.1. 1 point
8.2. 1 point
8.3. 2points (2x 1 pt)
8.4. 1 point
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