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S1.2.1 : 
Les pains à caractère nutritionnel Question 1. 1, page 3 (4 points)   

S1.5.1 : 
Le matériel 

Question 1. 2, page 4  (6 points)   

S1.6.1 : 
Les supports écrits et numériques 

Question 1. 3, page 5  (4 points)   

S1.7.2 : 
Les appellations officielles 
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S2.2.1 : 
Caractéristiques de la farine de blé 

Question 2. 1.1, page 7  (4 points)   

Question 2. 1.2, page 8 (3 points)   

S2.4.4 : 
Les produits d’addition 

Question 2. 2.1, page 9 (4 points)   

Question 2. 2.2, page 10 (5 points)   

S2.7.2 : 
Les produits de substitution des œufs 

Question 2. 3, page 11  (4 points)   
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S3.1.1 
Le pétrissage 

Question 3. 1.1, page 12  (2 points)   

Question 3. 1.2, page 12  (4 points)   

S3.1.6 
Gestion de la cuisson 

Question 3. 2, page 13  (6 points)   

S3.2.2 
la fermentation panaire 

Question 3. 3, page 14  (8 points)   

 TOTAL sur 60 points �  

 TOTAL sur 20 points �  
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Présentation de la situation professionnelle  
 
 
 
 

La boulangerie « Choux » est située dans un quartier d’affaires d’une grande ville de 

province 

 

Une étude de marché a révélé la position stratégique de la boulangerie au sein de 

ce quartier d’affaires abritant de nombreux bureaux. 

Afin de s’adapter aux attentes et répondre aux besoins de la clientèle, votre 

employeur vous sollicite pour développer une gamme traditionnelle et novatrice de 

produits « hauts de gamme » réalisés à l’aide de matières premières de qualité, 

ainsi que  de pains « à appellation » qui serviront de support à la nouvelle gamme 

de produits et qui mettront en avant le savoir-faire de l’entreprise. 
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1ère partie : La culture professionnelle  

 

Question 1. 1 (4 points)  Note obtenue ����  

 
Dans cette démarche d’évolution, vous proposez des gammes de sandwichs à base 
de pains aux germes, pains à la farine de meule type 80 et pains aux graines. 
 
Argumenter l’intérêt de proposer ces types de pains pour la réalisation de vos 
sandwichs. 
 
 
Pains aux germes :  

- Les matières grasses contenues dans les germes permettent d’avoir un 

meilleur équilibre des acides gras 

- Les germes sont riches en vitamine 

 

Pains à la farine de meule type 80 

- Augmentation de la teneur en vibres et vitamines 

- Amélioration du transit intestinal 

- Augmentation de l’effet de satiété 

 

Pains aux graines 

- Augmentation de l’effet de satiété 

- Les graines sont souvent riches en vitamines, fibres et protéines (sésame) 

- Certaines  combattent les dépôts  de cholestérol dans les artères. 
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Question 1. 2 (6 points)  Note obtenue ����  

 
Votre employeur envisage l’achat d’un pétrin pour la réalisation des pains qui 
serviront à la base de sa gamme de sandwichs. Il vous demande conseil, vous devez 
lui démontrer les avantages et les inconvénients concernant l’achat des différents 
types de pétrins proposés sur le marché. 
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Question 1.3 (4 points)  Note obtenue ����  

 
Afin de contrôler la salubrité de ses sandwichs, vous suggérez à votre employeur de 
mettre en place une méthode de traçabilité des matières premières. 
En vous aidant des éléments fournis dans l’annexe 1, compléter le tableau de 
traçabilité ci-dessous. 
 
 

Matières 
Premières Estampille Numéro du lot D.L.C. ou D.C.R. 

Œufs FR : 26.014.052 3 FRICW06 23/10/14 

Lardon   326851 08/04/2015 
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Question 1. 4 (6 points)  Note obtenue ����  

 
Votre employeur envisage de compléter sa production en intégrant dans son 
organigramme des pains à appellations réglementaires. 
Préciser la réglementation concernant les pains suivants : 
 
Le Pain de Tradition Française :  
Peuvent seuls être mis en vente ou vendus sous la dénomination de « pain de tradition 
française », « pain traditionnel français », « pain traditionnel de France », ou sous une 
dénomination combinant ces termes, les pains, quelle que soit leur forme, n’ayant subi 
aucun traitement de surgélation au cours de leur élaboration, ne contenant aucun additif et 
résultant de la cuisson d’une pâte qui présente les caractéristiques suivantes : 
Etre composée exclusivement d’un mélange de farine panifiables de d’eau, d’eau potable et 
de sel de cuisine ; 
Etre fermentée à l’aide de levure de panification (Saccharomyces cerevisiae) et de levain, ou 
de l’un seulement de ces agents de fermentation alcoolique panaire ; 
Eventuellement, contenir, par rapport au poids total de far% de farine de fèves,  

• 0,5% de farine de soja,  
• 0,3% de farine de malt de blé. 

Décret Pain du 13 Septembre 1993 
Par courrier du 19 Novembre 1993, la DGCCRF a également accepté l’utilisation : 

• de Gluten, et  
• d’amylases Fongiques. 

 
Le Pain au levain :  
Peuvent seuls être vendus sous la dénomination de « pain au Levain » ; les pains fabriqués 
à partir : 
- du levain « pâte composée exclusivement de Farine de Blé ou de Seigle et d’eau potable, 
éventuellement additionnée de Sel, et soumise à une fermentation naturelle acidifiante.  
Toutefois, l’addition de levures de panification (Saccharomyces cerevisiae) est admise dans 
la pâte destinée à la dernière phase du pétrissage, à la dose maximale de 0,2% par rapport 
au poids de farine mise en œuvre à ce stade ». 
 - Présentant un potentiel hydrogène (pH) maximal de 4,3 ; et une teneur en acide acétique 
endogène de 900ppm (parties par million) ; ainsi qu’une une mie s’imbibant difficilement 
d’eau. 
 
Le Pain de Seigle : 
 
 
 
 
 
gale à 65% du mélange des 2 farines. (65% de farine de Seigle minimum) 
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La dénomination « Pain de Seigle » peut être associée à celle de « Pain traditionnel 
Français » si les conditions requises sont appliquées. 

 
 
 

NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 
 
 
 
 

 

2ème partie : Les matières premières  

 

Question 2. 1.1 (4 points)  Note obtenue ����  

 
La farine est l'un des quatre composants essentiels du pain. 
 
Donner la composition chimique d'une farine de Tradition Française type 65 avec ses 
pourcentages. 
 
 
- Amidon     65 à 70% 
 
- Humidité     - de 16% 
 
- Matières azotées    9 à 12% dont environ 11,5% de gluten 
 
- Sucres (oses)    1 à 2% 
 
- Matières grasses    1,3 à 1,5% 
 
- Matières minérales   0,62 à 0,75% 
 
- Acidité     0,002 à 0,005% 
 
- Matières cellulosiques   traces 
 
- Vitamines     , E 
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Question 2. 1.2 (3 points)  Note obtenue ����  

 
Citer les différents types de farine de blé que l’on peut rencontrer en Boulangerie et 
préciser leurs usages en panification. 
 

Types Cendres en % de m.s. Utilisations 

45 <0,5 Sachets, pâtisserie farines de gruau 

55 0,5 à 0,6 
Pain courant, biscottes, biscuiterie, 

panification fine, gruau, sachets, pâtisserie 

65 0,62 à 0,75 Biscuiterie, pain courant 

80 0,75 à 0,90 Pains spéciaux 

110 1 à 1,2 Pain bis 

150 >1,4 Pains complets 
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Question 2. 2.1 (4 points)  Note obtenue ����  

 
 
Votre employeur est parfois amené à utiliser des produits correcteurs lors de la 
panification. 
Indiquez lesquels vous pouvez utiliser si vous remarquez une fermentation peu 
active. Expliquez l’influence de ces produits : 
 
 
 
Actuellement, seules les amylases standards d’origine fongique sont autorisées en 
France. 
L’emploi de ces améliorants permet dans les pâtes levées de : 
 
- Standardiser l’activité enzymatique des farines 
 
- Régulariser la fermentation 
 
- Donner des produits finis plus volumineux. 
 
La farine de malt de blé est utilisée pour sa richesse en amylases (alpha amylases). 
La dose ne doit pas excéder 0,3%. 
 
Le plus souvent utilisée en meunerie pour corriger le défaut des années sèches, elle 
permet d’améliorer l’activité fermentaire. L’ajout de cet adjuvant se traduira par :  
 
- un meilleur développement au four. Ces amylases permettent également la 
formation :   - d’une mie plus moelleuse 

- d’une croûte plus colorée  
- d’un goût plus prononcé  
-  d’un retard dans le rassissement. 
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Question 2. 2.2 (5 points)  Note obtenue ����  

 
Un représentant vous propose l’essai de farines composées pour la réalisation des 
gammes  de vos sandwichs. Vous lisez la composition d’une farine prête à l’emploi 
pour la fabrication de pains dits « spéciaux ». L’étiquette mentionne la présence de : 
E 300 et E 322. 
Donnez le nom de ces deux additifs et indiquez leurs rôles respectifs : 
 

E 300 : Acide ascorbique 
 
E 322 : Lécithine de soja 

 

 Nom Rôles en panification 

E 300 Acide ascorbique 

En renforçant le gluten améliore : 
 
L’élasticité, la tenue, la tolérance des pâtes. 
 
Limite la durée du pointage (gain de temps) 
 
Neutralise l’action des protéases 

E322 Lécithine de soja 

Augmente la capacité de rétention d’eau des 
pâtes, Stabilise le réseau protéique 
 
Régularise la fermentation (pâte plus tolérante. 
Augment le volume des produits 
 
Améliore l’aspect et la texture des produits 
 
Obtient une meilleure conservation, du moelleux 
en retardant le phénomène de rétrogradation de 
l’amidon 
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Question 2. 3 (4 points)  Note obtenue ����  

 
Un nombre non négligeable de personnes composant la clientèle de la boulangerie 
souffre d’allergies diverses, et particulièrement aux œufs. 
Mr Choux décide de proposer à sa clientèle une gamme de viennoiseries garnies 
avec une crème pâtissière sans œufs et vous demande d’élaborer une recette. 
Etablir celle-ci à partir d’1litre de lait : 
 
 

• Lait de vache  1l 
 

• Sucre    0.200kg 
 

• Amidon de maïs  0.030kg 
 

• Farine de blé   0.050kg 
 

• Vanille liquide  4ml 
 
 
Le procédé de cuisson reste identique à la crème pâtissière classique. L’absence 
d’œufs permet de relever le goût du lait et de la vanille  
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3ème partie : Les Techniques et le Matériel Professionnel  

 

Question 3. 1.1 (2 points)  Note obtenue ����  

Le pain de Tradition est un produit très apprécié de la clientèle. 
 
Quels types de pétrissage allez-vous privilégier pour la réalisation de celui-ci, 
pourquoi ? 
 

• Pétrissage à vitesse lente  
 

• Pétrissage amélioré  
 
 
 
 
 
 

Question 3. 1.2 (4 points)  Note obtenue ����  

 
Expliquer l’incidence des méthodes de pétrissage sur le produit fini. 
 
 
Pétrissage à vitesse lente : 
 
 La mie bien alvéolée est crème, les coups de lame sont bien jetés, le goût est 
très apprécié, le développement du pain n'est pas très important, le pâton doit 
toutefois doubler au four. 
 
 
 
Pétrissage amélioré : 
 
 Le pétrissage amélioré permet d'obtenir à la fois un bon développement du 
pain, une mie blanc-crème et une qualité gustative très satisfaisante. 
La qualité de ce pain est appréciée par une large majorité des consommateurs. 
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Question 3. 2 (6 points)  Note obtenue ����  

 
La boulangerie «Choux » fabrique du pain de Tradition Française. Un client 
restaurateur envisage l’achat journalier de baguettes précuites. 
Décrire les étapes de la transformation de la pâte en pain en fonction des 
températures atteintes ci-dessous pendant la cuisson au niveau de la mie et de la 
croûte du pain. 
 

Températures Mie Croûte 

50° Destruction des levures 

 

55° Gélification de l’amidon 

 

70° Coagulation du gluten 

 

78° Evaporation de l’alcool 

 

120° 

 

Dextrinisation 

160° 

 
Caramélisation 

(Réaction de Maillard) 

220° 

 

Torréfaction 
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Question 3. 3 (8 points)  Note obtenue ����  

 
Dans la fabrication du pain, le choix d’une méthode de fermentation est aussi 
important que la méthode de pétrissage. 
Indiquez les différentes méthodes de fermentation du pain et leurs particularités ainsi 
que leurs incidences sur le produit fini. 
Pour obtenir une fermentation, l’ensemencement des pâtes peut être fait de deux manières : 
     - Par ferments dits « sauvages » levain 
     - Par levure industrielle. 
Les deux ensemencements pouvant être associés 
 
Fermentation sur direct :  

- Aucune préparation avant le pétrissage. 
- Dose de levure assez importante pour permettre un démarrage rapide 
- Pointage long pour permettre le développement des arômes, ce type de fermentation 

ne favorise pas l’acidité. 
Ce procédé adapté à une farine de bonne qualité, donne des résultats satisfaisants. 
 
Fermentation sur pâte fermentée :  
Pâte fermentée prélevée sur les  

- d’acidité variable selon :  
- La température, la dose de levure, le temps de fermentation 
- Donne de la force 
- Développe les arômes 
- Améliore la conservation 

Ce procédé donne de bons résultats (aspect et goût agréable), nécessite peu de préparation et 
s’insère bien dans le travail. 
 
Fermentation  
doucement tout en prenant de la force 
Doit être utilisée au maximum des propriétés du ferment 

- Améliore la force de la pâte 
- Développe des arômes spécifiques 
- Facilite la formation de mie longue et alvéolée 
- Améliore les coups de lame 
- Facilite la conservation du pain 
- N’apporte pratiquement pas d’acidité. 

 
Fermentation sur levain naturel  
Nécessite la culture de ferments suivant un procédé établi : Confection d’un chef et succession de 
rafraîchis pour arriver à un levain de tout point. Ces rafraîchis servent à multiplier les ferments, à 
développer l’acidité et à donner de la force. 

- Son goût aigrelet 
- Sa mâche ferme 
- Une faible capacité d’imbibition 
- Une mie très alvéolée et irrégulière 
-  
- Une croûte épaisse et une bonne conservation 
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Annexe 1 : 
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