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DANS CE CADRE

NE RIEN ECRIRE

Académie :

Session :

Examen :

Série :

Spécialité/option :

Repere de I'épreuve :

Epreuve/sous épreuve :

NOM .
(en majuscule, suivi s'il y a lieu, du nom d'épouse}
Prénoms : N° du candida
Né(e) le : o
{le numéro est celui qui figure sur la convocation ou liste
_________________________________________ L I
Appréciation du correcteur
Note :

il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y mettre un signe quelconque pouvant indiquer sa provenance.

PARTIES DU SUJET BAREME
1°® _Partie S1 - Matiéres Premiéres :
Connaissance des matieres premiéres utilisées en / 30 points
boulangerie et viennoiserie.
2°M partie $3 — Equipement :
Connaissance des matériels utilisés et des régles / 20 points
d’hygiene et de prévention‘des risques professionnels
liés aux matériels
3°M partie $4 — Sciences Appliquées :
/ 30 points
Connaissance des sciences appliquées a la profession.
4°™ partie S5 — Connaissance de I’Entreprise :
Connaissance de I'entreprise de boulangerie et de son /20 points
environnement économique, juridique et social.
Total sur 100 / 100 points
Note /20 arrondie au 2 pt supérieur / 20 points
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1°*PARTIE : MATIERES PREMIERES (30 points)

Connaissance des matiéres premiéres utilisées en boulangerie et viennoiserie.

1 - Citer les 3 grandes parties du grain de blé avec leur pourcentage.

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

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

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

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

3 - Expliquer.en/quoi consiste 'opération du broyage dans la mouture d’un grain de ble en
meunerie.

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

.............................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4 - Expliquer le déroulement du test effectué sur le taux de cendres.

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

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

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

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

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

.............................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2tme p ARTIE : EQUIPEMENTS (20 points)

Connaissance des matériels utilisés et des regles d’Hygiéne et de prévention des risques
professionnels liés aux matériels.

1 - Citer trois avantages et trois inconvénients de ['utilisation d’une chambre a farine.

Avantages : Incenveénients :

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

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

2 - Citer 1 dispositif de sécurité différent sur ces matériels.

Le pétrin:
La fagonneuse.:
Le laminoir :

Le-batteur. :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3°™ PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES (30 points)

Connaissance des sciences appliquées a la profession.

1 - ALIMENTATION (15 points)

Un boulanger a mis au point une baguette qu’il a nommée « la Brunette ».

Cette baguette possede des caractéristiques que le boulanger expose sur son papier
d'emballage, dont voici un extrait :

La Brunette@ la baguette de demaln
L Grace a ses atouts nutrmfs et gustattfs
La Brunette et ses atoutsﬁ af'n d ‘ ’eserver votre capltale santé

Plus de fibres : A Moins de grignotage :
Par I'apport de N2 Aide a combattre la
I'assise protéique : S sensation de faim entre les

considérée comme la partie repas limitant ainsi le
la plus riche du grainide blé grignotage, grace a son
(acides aminés, éléements> | | index glycémique plus faible
minéraux, protéines, | que celui de la baguette

vitamines). blanche conventionnelle.
Moins de sel : Saveur et tradition :
18 9 au kilo contre 23 gpour | | Parun procédé de longue
une baguette o fermentation
conventionnelle, répond aux | | de 24 heures, assure une
recommandations de . excellente saveur et
'AFSSA* et du PNNS* - conservation

Composmon

L Fanne BorsaT65 creme eau ass1se prote:que Borsa levure fra|che Bloreal sel de mer non raffme

*AFSSA : Agence Francgaise de Sécurité Sanitaire des Aliments.
*PNNS : Plan National Nutrition Santé.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

1.1 - Indiquer le réle des fibres dans 'organisme et citer un produit de panification riche. en
fibres :

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

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

1.2 - Citer le principal constituant alimentaire des deux premiers ‘ingrédients notés dans la
composition :

1.3 - Citer et expliquer les avantages nutritionnelsde-consommer cette baguette
(4 éléments de réponse attendus).

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

................................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Le boulanger met en avant les atouts gustatifs de sa baguette.

A la dégustation, on peut la décrire ainsi :

« La crolte est dorée, 'odeur est délicate et la mie aérée. A la dégustation,-la croite est
croustillante, ia mie moelleuse et de saveur finement acidulée a la mastication ».

1.4 - Compléter a partir de cette description le tableau suivant, en inscrivant les organes des
sens, les sens et les propriétés organoleptiques correspondantes.

PROPRIETES
ORGANE DES SENS SENS ORGANOLEPTIQUES
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2 - HYGIENE (15 points)
Voici un extrait du guide de bonnes pratiques utilisé en boulangerie :

2.1 - Certains passages ont été effacés. Compléter les cadres blancs (six cadres-au total, une
réponse par cadre attendue).

g csuFS(COQUlLLES)

iff’;L’oe 'f peut ‘contenir des germes pathogenes (Salmonel!es) ou plus banaux (Coliformes fecaux); »
",Ceux-ol se retrouvent essentlellemem
':'v‘_"En consequence ilvest’ recommand '
"controle offlcnel hygrenlque et sam’tal

“de: s'approvisionner ‘auprés. d'établissements. conformes al

 DANGERS - MOYENS DE MAITRISE |

s fCONTAMlNAT!DN ' PR .
ot Une coquﬂle félée ou nettoyée (retraxt de fa: ctmcuie,f ,
L film protecteur de la coqume), permet e’ passage de .
i germes é f lnterleur de. l‘oeuf 4

De meme, la condensatmn sur la coquille, se produn-._' gy
sant lors de la sortle du réfrigérateur.d'ceufs; javorjse’ j’-Lors de Ia conservat:on en encemta refngeree somr
vle transfert des germes ‘de la surface vers I’mteneur g o seulement la quantlte nec ,ssalre alg fabncat|on

' "SInon, les garder temberature ambiante La tempe-
. rature de conservatton op‘amale se sltuant a 15"0

Lile contenu de loeuf peut atrel contaml, - par les’|:

. dmgts

| Né pas pratiquer Ie cornage. i

La clarifieuse, qui sépare les jaunes des blancs, peut
- | tre “une .sodrce .de contaminiation {(de-, ‘nombreux |-
| germes. ont pu se developper deputs 88 demlére utlh-
g ,satlon) : Sl '

-MULTIPLICATION : DT
Pat sux-miémes, et par lsurs manlpulatlons jes ceufs Z'Utlllser dé preference pou s, prépa
7| sontun mllleu partlcuhérement proplce au développe—_i (non recu1tes) les oeufs Ies plus frals
L .ment des germes g ; :

Le cassage dé Peeuf & Mavance ou le stockage da ses. '
parties non utilisées immédiatement est prop]ce a la
'multlphcatlon des germss. . :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2 - Expliquer le réle du guide de bonnes pratiques :

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

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

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

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

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

2.3 - Citer un produit pouvant remplacer les ceufs en coquille(et limitant les risques d’intoxication
alimentaire par Salmonelles, préciser quel traitementa subi ce produit pour détruire les

Salmonelles :

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

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

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

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

Vous devez vous fournir en produits de nettoyage et désinfection.
Ces deux produits vous sont proposés :

-~ Produit polyvalent pour
. sol, mur, plafond, intérieur
Cet extérieur de fngo vitres;
. étagéres; mcn‘erlels dlvers
,Bacterlc:de o :
'Exusfe en' Bombe

o %gm a‘“-r; 7%% . Broduit universel

" Neﬂ'oyant desunfectant,
dégraissdant, bicdég rodable

Neuvtre ou parfumeé.

%EE"%"? %

b VDeSInFectant desodonscnt de

‘Bactéricide. ‘
. Parfaitement compatible ===
- avec MAJOR C 1 00 p gAML du ™

surface. Neutre’ ou, pcrfume‘ C

g
ﬁ Py ugﬂ‘u‘“&n“‘” N

,‘ ae \the
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.4 - Relever la mention qui vous permet dutiliser ces produits dans les métiers  de
Palimentation :

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

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

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

2.6 - D’aprés vos connaissances, citer le terme qui qualifie un produit de désinfection qui détruit
les moisissures :

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

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

2.7 - Citer les opérations que vous réaliserez si vous utilisez le produit « Ceetal » pour
désinfecter efficacement un plan de travail :

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

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

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

...............................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4°™ pARTIE : CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE (20 points)

Connaissance de I’entreprise de boulangerie et de son environnement économigue,
juridique et social.

BOULANGERIE - PATISSERIE BARDET
15 Rue Victor Hugo
03300 Cusset
04 70 97 45 05

1 - ORGANISATION DE L’ENTREPRISE (7 points)

Mr BARDET exploite une Boulangerie-Péatisserie dans une ville de 30 000 habitants. Il se tient
régulidrement au courant de l'actualité concernant.sa’profession grace a de nombreuses

sources d'information.

Aprés avoir lu le document fourni en annexe A, répondez aux questions suivantes :

1 - Gitez la source d’ol provient ce site 7

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

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

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

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

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

4 - Comment s’appellent les actes administratifs qui reglementent [hygiéne du secteur
boulangerie-patisserie ?

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

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

5 - Concernant la réglementation et plus particulierement 'hygiéne, pourquoi le Guide des
Bonnes Pratiques est un outil essentiel pour les entreprises du secteur de la boulangerie ?

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

.............................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE A

, "bou | : _ ation Nationale de-
% lan atisserie anqmsc
) ger"

Crezt v métier

] ANGE&ES '

La qualité sanitaire des produits est une/des préoccupations des artisans boulangers-patissiers,

Les réglementations d‘hvglene auxquelles est'gsoumis notre secteur sont pour, l'essentiel :
-L'arrété du 9 mai 1995téglermentant [hygiéne des aliments remis directement au consomimateur.
- L'arrété du 28 mai 31997 relatif@ux-régles d" hyg]ene applicablés & certains aliments et préparations
alimentaires destinés & la consommation humaine (remise indirecte),
- L'arrété du 20 joillet 1998 fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au transport
des afiments.

GUIDE DE BONNES PRATIQUES

Enfinles entrepnses pedyent se reporter au guide de bonnes pratiques d'hygiéne en pétisserie-que la
Confédération a mis‘au point avec la Gonfédération de ia Patisserie Glacerie Chocolaterie Trafteur qui
propose un-ensemble de moyens adaptés aux structures artisanales et dont Fefficacité a €té reconnue par
Ies admlnlstrahons de contr0|e

HYGIENE MISE EN CONFORMITE ET BOULANGERIE RURALE

Au cours de |'automne 1899, le président Moine a pris en charge 14 responsabilité de la Commission de fa
restructuration, réglementation et Modernité, suite au décés du président Lalance. Lors de sa réunion du 8
mars, la Commission a examiné plusieurs dossiers relatifs a la réglementation.

En matiére d'hygiéne, la Cormmission rappelle 'existence du.Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne en
Patisserie. Ce document qui propose des solutions adaptées 4 l'activité arlisanale, est un outil essentiel 3 la
bonne marche de nos entreprises a indiqué Bernard Moine.

Si le Guide de Bonnes Pratiques n'est pas d'application obligatoire, les professionnels sont cependant
soumis & une obligation de résultat quant & la qualité hygiénigue des produits qu'ils proposent a leur clients.

LA DATE BUTOIR APPROCHE

La mise en conformité des machines, au regard des normes de sécurité, a
&té rendue obligatoire suile & une directive Européenne.

La Confédération nationale de fa boulangerie, en relation avec le Ministére du
travail, a élaboré en 1996, le plan collectif de mise en conformité des
machines. )

Ce plan collectif a permis de repousser la date butoir de mise en conformité
du 1er janvier 1997 au 1er janvier 2001 Cette date butoir est maintenant
toute prache.

Pain ot santé

I} faut souligner que les équipements achetés neufs aprés le 1er janvier 1993
sont en principes conformes.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2 - LA GESTION DE L’ENTREPRISE : (7 points)

A partir de I'extrait des bons d’entrées et de sorties (annexe B) Mr BARDET vous demande de
calculer la valeur du stock au 30/05/2012 (DOCUMENT 1) selon la méthode duPremier entré,
Premier sorti sachant que votre stock au début du mois de mai est de 10 sacs-de farine T45 de
50 kg a 58,35¢€.

ANNEXE B :
| Numéro | Préfive |Date de pitce|  Code Article Désignation Quantité | PU Brut HT
89 BE 04/05/2012 F45 - |Farine T455ac S0 kg 5 59.86
95 BE 15/05/2012 F45 Faring T45 Sac 50 kg 8 60.05
101 BE 27/05/2012 F45 Farine T45 Sac 50 kg 2 61.20

Bons de lvraison | Bons de réception’ | Enirées | Sorties | Ordres defabrioaion
Numéro | Préfive |Datede pitce| Code Article Désignation Quantité
98 BS 02/05/2012 F45 Farine T45 Sac 50 kg 3
105 B 08/05/2012 F45 Farine T45 Sac 50 kg 7
1 o B 23/05/2012 F45 Farine T45 Sac 50 kg 4
114 BS 30/05/2012 F45 Farine T45 Sac 50 kg b
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOCUMENT 1

Entrée Sortie Stock

Date Libellé Q PU | Valeur Q PU Valeur Q PU Valeur
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3 - L’ACTIVITE (3 points)

Mr BARDET en feuilletant un journal local, est tombé sur un article concernantta. consommation
des ménages ainsi que le nombre d’entreprises artisanales en Auvergne

A partir de FANNEXE C :

1 - Calculer le pourcentage d’entreprises artisanales en alimentation’en Auvergne

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

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

2 - La proportion en % dentreprises auvergnates par rapport aux entreprises artisanales
francaises.

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

.............................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE C

L’ARTISANAT

L’artisanat occupe une place prépondérante dans I'économie’ francaise 824 481
entreprises. |l est le dépositaire de traditions anciennes, de techniques éprouvees, d’'une
culture qu’il enrichit et adapte au gré des évolutions de la société et des golts de sa
clientéle.

En alliant savoir-faire traditionnel et technologies de pointe; l'artisanat a su construire les
conditions lui permettant de devenir la “Premiére entreprise de France”.

Nombre d’entreprises artisanales en Auvergne

ALIMENTATION

TRAVAIL DES METAUX

TEXTILE, CUIR, HABILLEMENT

BOIS & AMEUBLEMENT

AUTRES FABRICATIONS

BATIMENT

TRANSPORT, SERVICES, REPARATIONS
AUTRES ACTIVITES (RM)
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4 - L’ASPECT COMMERCIAL (3 points)

M. BARDET souhaite diversifier sa production de pains. Il vous demande conseil sur les
moyens a employer pour connaitre les besoins des clients et lancer ses produits.

Répondez aux questions ci-dessous :

1 - Comment peut-il connaitre les besoins des clients ?

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

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

2 - Citer deux actions de publicité ou-de promotion que peut mettre en place M. BARDET au
lancement de ses nouveaux pains :

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

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