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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous venez d'étre embauché(e) en tant que boulanger patissier chez Monsieur_lMARCO,
gérant de la boulangerie patisserie « Chouquettes et compagnie ».

Cette entreprise est un commerce traditionnel situé a Reims en centre ville.

Afin de tester vos connaissances, votre employeur vous demande de traiter les dossiers

suivants :

> Dossier 1 : Le secteur professionnel.

» “Dossier 2 : La réalisation d’'un « St Jean ».

> Dossier 3 : Les problémes d’hygiéne et de sécurité.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dossier 1 : Le secteur professionnel |

Monsieur MARCO a lu un document internet sur le site de I'expert comptable et se pose des
guestions sur le développement de la profession.

Annexe 1 : QUELQUES CHIFFRES SUR LES BOULANGERIES PATISSERIES

e 2,3 milliards d'euros : c'est le chiffre d'affaires annuel des boulangeries pétisseries
artisanales en France chaque année.

e 150 000 : c'est le nombre de salariés qui travaillent dans la profession dont environ 15 000
apprentis.

e 35 000 : c'est le nombre de points de vente installés en France.
e 10 milliards (voir plus) : c'est le nombre de baguettes produites en France chaque année.

e 81 : c'est le nombre de variétés de pain régionaux sans compter les pains spéciaux qui sont

produits en France chaque année. '
http://www.l-expert-comptable.com
Publié le 10/02/2010

| 1.1 Nommer le secteur professionnel auquel appartient I'entreprise de M. MARCO.

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

W | 1.2 Rappeler 'activité de I'entreprise.

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

W | 1.3 Repérer les deux éléments permettant de mesurer limportance de la
boulangerie péatisserie en France.

X, | 1.4 « 35000 points de vente » sont installés en France. Citer quatre lieux de vente
de pains, viennoiserie, patisserie.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dossier 2 : La réalisation d’un « St Jean » |

Monsieur MARCO envisage de produire pour la féte de la Saint Jean, une pétisserie « St Jean » :
c'est un entremets type St Honoré sur une base de pate feuilletée garni de creme pétissiere. -1l vous
demande de traiter les questions ci-dessous.

RN

2.1 Décrire le procédé de fabrication de la pate a choux.

R R N O I O O O O R e N N

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

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

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

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

tableau ci-dessous.

Proposer cing pétisseries a base de cette pate autre qu’

un éclair en complétant le

© Garniture . |

Glagageffinition

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

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

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

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

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

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

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

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

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

W | 2.2 Indiquer les deux méthodes de fabrication d’une pate feuilletée en précisant un avantage
et un inconvénient pour chacune d’elles.

- Présentation de la méthode :

- Présentation de la méthode :

La fécule de mais (maizena) est un ingrédient indispensable pour la réalisation de la créeme péatissiére.

PN 2.3 Nommer les deux constituants principaux alimentaires de la fécule.

'ff'C_Bﬁsftituéh'tgtu¢i¢ique'; N

Cévh"srﬁfctjant proti'd:iqu'_e' - S
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Le protocole de fabrication de la créme pétissiére vise a incorporer la fécule de mais dans du lait froid

sucré.

29| 2.4ldentifier les propriétés physico-chimiques observées et interpréter le résultat.

Préparation de la créme
pétissiére dans le lait froid

Observation Interprétation

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

| 'VE-;A:jout'ﬁef feculede mals -

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

peX

2.5 Indiquer la modification physico-chimique subie par la fécule de mais lors de la

cuisson de la créme.

O empois

3 coagulation
3 dissolution

3 dextrinisation
O fusion

2.6 Mettre en relation les sens indiqués ci-dessous et les qualités organoleptiques de la

créme patissiére.

Onctueuse - Brillante - Sucrée - Ardéme de vanille

Qualités organoleptiques de la creme patissiere

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

s

“’P)‘

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

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

& | 2.7 Pour I'élaboration de la créme patissiere, vous utilisez une creme pétissiere a froid.

intermédiaire).

- Créme patissiere -

Indiquer deux avantages et deux inconvénients de ce type de PAI (produit alimentaire

Avantages
e 2T U SN
e TV o S
Inconvenients
o 2T N R
e S N

8 | 2.8 Compléter la fiche technique ci-dessous:
Ingrédients Quantités P.U. Montants
e Eau 125¢g Pour mémoire
e Sel 19 Pour mémoire
o Lait 0.1251 120€lelitre |
e Beurre 100 ¢ 8.00€lekg | i
e Farine 200 g 1.45€lekg | i
e (EUf entier 6 2.00 €ladouzaine | ...
Colt matiéres total | ...................
T, | 2.9 Citer un autre élément principal qui composera le colt de revient.
> O TP
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Dans le cadre de son activité Monsieur Marco réalise aussi une creme patissiére traditionnelle et doit
respecter les indications du guide des bonnes pratiques.

A | 2.10 Indiquer les dangers et les moyens de malitrise correspondant aux points critiques de cette
fabrication:
~ Points critiques Dangers Moyensde maitrise
- Lacuisso >

_ Le refroidissement - > >

Q| 2.11 Expliquer les termes professionnels ci-dessous: .
Dossier 3 : Les problémes d’hygiéne et de sécurité

.| 3.1 Nommer les ingrédients de la créme les plus favorables au développement microbien.

Ingrédients

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

Indiguer deux raisons a ce phénomene.

Raisons

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

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

T8, | 3.2Indiquer une conséquence pour 'homme s'il consomme une créme contaminée.

Les ovoproduits sont de plus en plus utilisés en milieu professionnel. Vous consultez larticle ci-
dessous.

restauratton ou aux mdustnels' d
: Iagroallme aire.-

SOURCE':’ WWW.OEUF ASS.COM

™, | 3.3 Indiguer deux intéréts de l'utilisation des ovoproduits lors de la fabrication industrielle de
la creme patissiére.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Un accident a eu lieu dans I'entreprise. Monsieur MARCO s'interroge sur la sécurité. Apres avoir pris
connaissance du compmte-rendu d'accident (annexe 2) et de l'extrait de la convention collective
(annexe 3), répondre aux questions suivantes.

ANNEXE 2

Compte rendu d’accident

Hir wating, Allan salarié de Leatrgprine depuis € mois Hail occupd 4
wilogr by eolindres din baminoin avte vt brosse don diffon quand
soudain, le diffor 2'et pris dars by exlindnes, o aimantd avee Lii La
msinn droite, puin ba mainn guche de Uinfortunt Toud o'eit phasd en moins
de Temps u'il st [pid poun e dine, Pllion 6 appele & Lasde, aes devt msims
send prisenmiines fusgn ane poignets, Huntupemind poun bk, Allan o' vien
e de canthy, main cademnty des cortusions. I e powna par havaillen
pendind dewr bonmes semsines, B outre s doulewrs &t la porte de main
Lot e pleine sginom, les dégits & la mackine sont comsidiralles, 4 bien
gue L coblls de ol accidend 1end iy importants,

ANNEXE 3

Sous deducion

3 jours si accident de la vie privee
ayant entraine un arret de + de 45
jours et maladie donnant droit a la
suppression ou a la redugtion du )

ticket moderateur 90 % pendant 180 |  Sans 90 % pendant 180 jours

+De 1an

7 jours si accident de la vie privee jours condition

ayant entraine un arrel de - de 45

jours et maladie ne donnant pas
droit a la suppression ou a la
reduction du ticket moderateur
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

= 3.4 Indiquer trois organes de sécurité d’un laminoir.

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

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

L’entreprise est dotée d’une cellule de refroidissement.

W [3.9 Justifier ['utilisation et le but de la cellule de refroidissement rapide lors de la fabrication
des « St Jean ».

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

Mr MARCO envisage d'acquérir un autre laminoir. Il hésite entre deux modales.

8, | 3.10 Cocher dans le tableau ci-dessous le matériel le mieux adapté a la situation. Justifier
votre réponse en tenant compte des contraintes d’ergonomie et de sécurité.
_Laminoir1 Laminoir 2
Choix " .
du matériel - 03 oui 03 non 3 oui 3 non
L T 7N NSRRI SOOI
O e
; Justlflcatlon L S
O e
O e
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