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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

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 clientéle, votre
employeur vous sollicite pour développer une gamme traditionnelle et novatrice de
produits « hauts de gamme » réalisés a l'aide de matiéres premiéres de qualité,
ainsi que de pains « a appellation » qui serviront de support a la nouvelle gamme

de produits et qui mettront en avant le savoir-faire de I'entreprise.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

1° partie :

La culture professionnelle

Question 1. 1

(4 points) Note obtenue =»

Dans cette démarche d’évolution, vous proposez des gammes de sandwichs a base
de pains aux germes, pains a la farine de meule type 80 et pains aux graines.

Argumenter lintérét de proposer ces types de pains pour la réalisation de vos

sandwichs.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 1. 2

(6 points) Note obtenue =

Votre employeur envisage l'achat d’'un pétrin pour la réalisation des pains qui
serviront a la base de sa gamme de sandwichs. Il vous demande conseil, vous devez

lui démontrer les avantages et les inconvénients concernant I'achat des différents
types de pétrins proposés sur le marche.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 1.3 (4 points) Note obtenue =

Afin de contréler la salubrité de ses sandwichs, vous suggérez a votre employeur de
mettre en place une méthode de tracabilité des matieres premieres.

En vous aidant des éléments fournis dans l'annexe 1, compléter le tableau de
tracabilité ci-dessous.

Matlg‘res Estampille Numéro du lot D.L.C.ou D.C.R.
Premieres
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 1. 4

(6 points)

Note obtenue =

Votre employeur envisage de compléter sa production en intégrant dans son

organigramme des pains a appellations réglementaires.
Préciser la réglementation concernant les pains suivants :

Le Pain de Tradition Frangaise :

Le Pain au levain :

Le Pain de Seigle :
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

2°™ partie :

Les matieres premieres

Question 2. 1.1

La farine est I'un des quatre composants essentiels du pain.

(4 points)

Note obtenue =

Donner la composition chimique d'une farine de Tradition Francaise type 65 avec ses

pourcentages.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 2. 1.2

(3 points)

Note obtenue =

Citer les difféerents types de farine de blé que I'on peut rencontrer en Boulangerie et
préciser leurs usages en panification.

Types

Cendres en % de m.s.

Utilisations

Examen : Brevet professionnel

Session : 2015

Sujet

Code : 22105

Spécialité : Boulanger

U 20 - Technologie professionnelle

Temps alloué : 2 heures

Coefficient : 3

Page 8 sur 15




NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 2. 2.1 (4 points) Note obtenue =

Votre employeur est parfois amené a 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 :
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 2. 2.2

(5 points)

Note obtenue =

Un représentant vous propose I'essai de farines composées pour la réalisation des
gammes de vos sandwichs. Vous lisez la composition d’une farine préte a I'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 réles respectifs :

E 300 :

E 322:

Nom

Roles en panification

E 300

E322
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 2. 3 (4 points) Note obtenue =

Un nombre non négligeable de personnes composant la clientéle de la boulangerie
souffre d’allergies diverses, et particulierement aux ceufs.

Mr Choux décide de proposer a sa clientele une gamme de viennoiseries garnies
avec une créme patissiére sans ceufs et vous demande d’élaborer une recette.

Etablir celle-ci a partir d’1litre de lait :
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

3éme

partie : Les Technigues et le Matériel Professionnel

Question 3. 1.1

(2 points) Note obtenue =

Le pain de Tradition est un produit tres apprécié de la clientele.

Quels types de pétrissage allez-vous privilégier pour la réalisation de celui-ci,

pourquoi ?

Question 3. 1.2

(4 points) Note obtenue =»

Expliquer I'incidence des méthodes de pétrissage sur le produit fini.
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Question 3. 2

(6 points) Note obtenue =

La boulangerie «Choux » fabrique du pain de Tradition Francaise. Un client
restaurateur envisage I'achat journalier de baguettes précuites.

Décrire les étapes de la transformation de la pate en pain en fonction des
températures atteintes ci-dessous pendant la cuisson au niveau de la mie et de la

crodte du pain.

Températures Mie

Cro(te

50°

55°

70°

78°

120°

160°

220°
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

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

gue leurs incidences sur le produit fini.

Examen : Brevet professionnel Session : 2015 Sujet Code : 22105

Spécialité : Boulanger U 20 - Technologie professionnelle

Temps alloué : 2 heures Coefficient : 3 Page 14 sur 15




NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE

Annexe 1 :

Cat.. A
Lot: 3FRICWO06
23/10/14

’OEUF DESICOLLINES®
26260 ARTHEMONAY TélL 04 75 5
FR.26.014.052

~ 3 = Deufs de poulesileuias ent aga (
nde| FR = Oeufs pondus en France
lr"‘»; = identification da I'élevage FRS
: M iy ba”lnmnt

nrlebl?n&r an Lljsl

Client: PRO DELICES MABLY

A conserver au réfrigérateur aprés acjjat
A consommer de préférence avant le : veir DL

T11200102

-

m
o«

s, LARDON CRU FUME 5X5X25
G2 26 SURGELE 1QF
Distribue par SOCIETE ANDRE BAZIN 70300 BREUCHES LES LUXEUIL

Date de surgelation : 080472004

A consommer de preference avant le : 08/04/2015
LOT : 326851

Poids Net (kg) : 2.000
Nombre de pieces : 1

GTIN : 33240650015070

A CONSERVER A=18 C

.*/ '!: iNe jamais recongeler un produit decongele
1

L

FR
70,093,001
cE.

INGREDIENTS: POITRINE DE PORC —SEL— EI[IIH’UE!—
AROME DE FUMEE - ACIDIFIANT:E330 -
CONSERVATEURS:E316,£250

AN
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