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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Récemment, votre employeur a ouvert une nouvelle boulangerie yui l'accapare
énormément. En tant que B.P. Boulanger, il vous donne les responsalbuités de chef du
Journil et vous demande d'aider votre apprenti & réviser ses connaissan-es.

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

1 PARTIE : MICROBIOLOGIE - AYGIENE]

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

1.1. Citer le nom de cette fermentatior.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

LS. Citer les produits formés lors de cette fermentation.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

L.6. Lors d'un été de canicule, vous avez entendu parler du phéiuoméne de "pain filant" chez

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

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2. Dans la rédaction de ses fiches navettes, votre jeune crprenti doit faire un exercice. Vous
allez 'aider a faire une critique des résultziz d'analys: microbiologique obtenus suite 4 un
prélévement effectué sur un croissant.

e Résultats Critéres
Flore totale aérobie mésophile 190 000 <300 000
Coliformes totaux /g A 44 <1000
Coliformes fécaux /g 2 <10
Staphylocoques dorés /g, 37 <100
Salmonelles dans 25 g 15 absence
Anaérobies sulfito-réducteurs /g 5 <30
2.1. Les résu'tuts sont-ils satisfaisants ? Justifier votre réponse.
2.2. Citer le risque encouru par le consommateur.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

2.3. Indiquer 'origine de cette contamination. Justifier votre réponse.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

...............................................................................................................
..............................................................................................................

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

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

2.5. Relever l'indication qui perncet l'utilisation de ces produits dans les métiers de
l'alimentation.

...............................................................................................................

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2.6. Dorger la signification des mots suivants :
TOCHOYAZE © vttt e e
= désinfection @ .......oiuiii e

- DACKIICIdE [ oot

-fongicide :..uiiiiiii
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

2.7. Enoncer les parametres influengant le nettoyage et la désinfection.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

2™ PARTIE, : ALIMENTATION

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

3.1. Définir le 16le des différentes biomolécules et donner vn cxemple pris dans le secteur
de la boulangerie.

' Exemple de
Constituant Role dans l'organisme constituant
alimentaire \ ~ alimentaire

. >
Protides

! >

> A\ N\
Glucides | »
Lipides | »
Eau ; X
»
ceis »
nunéraux | »

-

Fibres »
Vitamines | »
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

3.2, Selon une documentation relative au "pain bio", on nous dit :
"le boulanger bio se passe d'adjuvants et autres "améliorants" et croit e la fermentation
longue, et SURTOUT, en l'utilisation du LEVAIN",

Citer le role des différents additifs alimentaires et des auxilinires de préparation et de
fabrication utilisés dans la boulangerie "classique" (non bio).

Nom Nature Réie aans la technologie boulangére
P o, Vitamine C | 5
(antioxydant)
P Provdine ] »
D A
P e Lipide
| (émulsifiant)

4. Voici un ex=mple-type de déjeuner qu'un jeune apprenti peut manger au self :

'‘® Pain et rillettes
Steak - frites
Part de géteau de riz

4.1, Nommer les groupes alimentaires des aliments proposés dans le menu ci-dessus, puis
indiquer leurs principaux constituants alimentaires.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

N

Principaux cons‘tiuants
Groupes alimentaires alimentaire nrésents dans
ces groures alimentaires
pain > >
> Ng
rillettes
» C »
steak » s
» > QN >
frites
» > . »
> »
géteau de riz
» & _C »

4.2, Analyser le menu en repérant ey crreurs alimentaires.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

..............................................................................................................

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

.............................................................................................................

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

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

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

3.1. Définir la réaction de Dexirinisation en rappelant les constituauts alimentaires qui
entrent en jeu,

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

jeu.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

5.3. Citer les résultats de ceite Réaciion de Maillard sur les qualités organoleptiques de
l'aliment.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

B™™ PARTIE ;: EQUIPEMENT]

6. L'éclairage des locaux rofessionnels, fournil et ma asin, a de |
g p g

boulangerie.

importance dans une

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

Fournil

Magasin

6.2. Nommer et expliquer le principr: dus 2 mades d'¢clairage représentés schématiquement

dans le tableau ¢i-dessous.

Mnde
Schémas de 2 modes N7
déclairage

R\

&
Principe d'éclairage

J

Examen : B.P. |

Session 2010 l SUJET

Spécialité : BOULANGER

| Epreuve : U.30 SCIENCES APPLIQUEES

Temps alloué : 200 |

Coefficient : 3 f Page : 9/14




NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

6.3. Indiquer le principe de fonctionnement d'une lampe 4 incandescence.

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

6.4. Une des lampes & incandescence "grille". Vous étes amené 3 changer une ampoule,

6.4.1. Citer un risque auquel vous &tes exposé.

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

6.5. La réglementation impose certuins dispesitifs de sécurité pour protéger les circuits
électriques dans les locaux professionnels.

6.5.1. Citer deux dispositifs e secuzits.

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

7.1. Ciicr ie nom complet de ce métal,
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

8. L'eau a une place de choix dans votre fourni! : ingrédient, auxiliaire de netteyage.

8.1. Définir une eau potable.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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ANNEXE 1 - Page | de la Fiche technique du Comoseptyl
issu du site DiverseyLever France: http:/frdvd01/dlfr/fichtec cm/como7ag.htm

Comaseptyl Artisan Glacier Diversey Lover
Détergent bactéricide acide

(
\
)

' Prothnt speciatement destine Fux- Iaberaimres des ghclers pafissiers et canflseurs
Henmiogatlon

Homologation du ministére de !‘Agﬂcuﬁure n 920011? du 2] jﬂlliet 19872 pour Ee .
iraliement hac’ienmﬂe {1 %}

* du matenei de ialtene S
edu matenel de tﬁnsp«ort et des iocaﬁx de s{cckage :ieﬁ p*odmts d ongme .
ammale ‘ :

Bamam“es d‘appticatfon

. COMOSEPT‘\'LARTISANGLACIER est destiie; ™\,

cnoe B auR glacaafs (artisanat at incfustr;@s,, EERTE
o AUX-configeurs, T - s

C e BUX mdustnes ar menialra° N

&aux patlssiers SR

= &lindustie. lamere T

¢ COMOSEPTYL ARTISANCL C'2R B8 u*“m, pour:

» le malerisl,

! : o les circuits {marhines A £lace, 3 chantiliy ),

= les surfaces ¢ fravail,
j-.\ o] les pasteu"e ateurs

Fropnetes _ph, an,o-cmquues

"-j Lirfoa .acofore :

oophic i%:1,8422

Densité & 20°C: 1,085 4 1,085

OUVOIr pioussant; faible o

Sofuhs!isagion immédiate danq 3‘aau en toutes propomcns

=f 8

Facii

- .'. - .

Prcsprxetes ﬂettoyﬂntes :

. Fcrt pcuvmr mow!lant grace a tahaissement de la tenision supemmelie
+ - Fort pouvoir détergent surles :
o protéines par dénaturation,
‘= gQraiszes par émulsion,
- & 5Ucres par hydrolyse.

-+ Cé produif. permet la renavatién des surfaces par ietlmmateun des depots
- calcaires dont {a plerre de lait, en méme temps que leur désinfection.

hitp/frdedD1/dlfr/ fichtee_cnveonio7ag im

|
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ANNEXE 2 - Page 2 de la Fiche technique du Comoseptyl
issu du site DiverseyLever France: http://frdvdf01/difi/fichtec cmy/como7ag htm

Propriétés désinfectantes

Efficacité Méthode Souches de référence
Bactéricide | NFT 72171 en présence d'eau dure 30°F et de Staphylococcus aureus,
matitres organiques Enterococcus hira,
Escherichia colj,
Pseudomonas,

zruginosa,

Lactobacillus plantaram

T S S |

Conditions d'utilisation

Mode Surfaces A traiter Concentration Température Tinps de Appareils
d'application _ _tuntact
Trempage petit matériel 1% 20 - 40°C 10 mn Bac de
A\ | trempage
Application Surfaces 0,53 1% 20 - 40°C 10 mn Pulvérisateur
manuelle et matériel
Circulation Machines et circuits
de fabrication 0,541% 2J - 50°C 10 mn
(glaces, crémes...)

Toutes les surfaces en contact avec les alimen’s doivent Stre rincées 2 I'eaun potable.

Réglementation
® Produit conforme & la 1égistation relativ« -
- aux produits de nettoyage dr: n,atériel penvant se trouver au contact de denrdes
alimentaires (arrétés du 25/9Y85 et (sxies ultérieurs).
- & la biodégradabilité des Atergenie fdécret et arrétés du 24/12/87).

Compatibilité avec les matériaux
o Compatibilité avec le "vatériel iooa.
® A employer avec précaution sur les métaux légers,

Conditions de stock gz
® Stocker le conienant 4 I'abri du gel et de la chaleur,
® Ne pas rast2nger avec d'autres produits,

Précautions 1'emploi
® Lroduit dangereux - se référer a Ia Fiche de Données de sécurits.

Cendihonnement
¢ Carton de 4 bidons de 5 kg.

La Fiche de Données de Sécurité de nos produits DANGEREUX peut étre consuitée et/ou obtenue
sur Internet (http.//www.diese-fds.com) ou par le serveur télématique DIESE :
Minitel Vert : 08 36 05 00 99 (DECRET 87-200 du 25/03/87 et arrété du 05/01/93).

http:!/frdvdﬂ)[/dlﬁ'/ﬁchtec_cm/com07ag.htm

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

- Excellent pouvoir dégraissant sur les gra’sses animales,
Végétales et salissures diverses,

. Nettoie et désinfecte en une scuic opéiarion.

. Trés économique (homologaiion a 2°%),

. Compatible avec le conta:t alimervaire.

. Multi-surfaces et polyv=ient.

. Biodégradable* et iniaflzonaable,

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CH:MIQUES ; SECURITE/ENVIRONNEMENT : |

- Liquide limpide, jaune brun, moussant. - Les composants d'AXIS HYGIENET NF sont dans la liste de |
- Contient du Chtorure de d’de<:1 vimethyl ammonium : 3,5%. I'Arrété Ministériel du 08/09/99, relatif aux produits de i
- Odur légérement parfumée. Zainflammable, nettoyage du matériel pouvant se trouver au contact des !
- Soluble dans I'eau en terics proportions. denrées alimentaires. !
- Densité 20°C ; L 07 = 0,02, i -C: Corosif contient de I'hydroxyde de potassium, i
- Température d'ut lis:tion conseillée : 50°C, - L'évacuation 4 'égout ne pourra étre effectude que lorsque
-pH d'une soletiona 1% : [1,5 = 0,5, i le pH de ces eaux aura été ramené entre 5,5 et 8,5. |
- Solution aqowse d'agent alcalin nettoyant, de tensioactifsnon |~ *AXIS HYGIENET NF est compatible avec les exigences
ionigues, re mouillants, de séquestrant de caleaire, d'alcool, * delaDirective détergence 648/2004, et plus particulitrement
d'am1. onlum guatemaire et de parfum. sur la rapidité de fa biodégradabilité de 'ensemble de ses
- Déara‘ssant, nettoyant haute performance, . tensioactifs.
- Decodorisant, :
- V'attaque pratiquement aucun support {acier, plastique.,.) aux MODE D'EMPLOI ;
doses d'emploi usuelles,
- Homologation n® 2050024 du ministére de I'agriculture. - Par pulvérisation ou manugllement ; diluer AXIS HYGIENET
- Testé suivant les nouvelles normes biocides EN 1276 (bactéricide)  NF dans 'ean de 2 4 5%.
et EN 165D (fongicide) : testé suivant Tes normes AFNOR NF T - Machine & pression - canon 4 mousse ou centrale d'hygiéne :
72170 et 7230D, Régler le débit de maniére & obtenir 0,5 2 5% J'AXIS
- AXIS HYGIENET NF est un biocide utilisé pour l'usage PT 04, HYGIENET NF en bout de lance, laisser agir 5 2 10 minutes,
désinfectants pour les surfaces en contact avec les denrées puis rincer  I'eau froide ou chaude sous pression.
alimentaires. Directive biocides CE 98/8 ; les substances actives
" utilisées dans la formulation sont notifiées & lannexe I, . - Doses : 0,5% Bactéricide (POA, POV) ; 2% Fongicide (POA,
' LABORATOIRES (POV) : 0,5% matériel de laiterie, Bactéricide ; Fongicide.

TE :0442949240-Fax: 044294 1646 - wmv.laboratoircs—ac].cmﬁ-contact@laboratoires-acl.co_m;'
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