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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous venez d'étre embauché(e) en tant que boulanger-patissier chez Monsieur
DURAND. Cette entreprise est un commerce «haut de gamme » soucieux de

répondre aux attentes de la clientele.

b

La fournée

des délices

Votre employeur vous demande de traiter les dossiers suivants :
» Dossier 1: Le buffet salé.
» Dossier 2: Le choux Chantilly revisité.
» Dossier 3: La convention collective.

> Dossier 4 : Larénovation des locaux.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

= Dossier 1: Le buffet salé.

Monsieur Durand veut proposer a sa clientéle une gamme de produits pour les buffets salés. Il vous

demande de mettre en place des navettes garnies.

Préciser les quatre étapes manquantes de fabrication des navettes en péate a pain de mie.

7

¥

Frasage

Division

vV vV vV vV vV vV Vv v VvY

Cuisson

Préparation des pesées

Incorporation de la matiére grasse

Préparation cuisson (dorure)

Pour la fabrication de votre pain de mie vous utilisez une farine de froment, différents types sont a

votre disposition.

Préciser la variété de céréale utilisée pour la confection d’'une farine de froment.

7 »

P

Indiquer le type farine mise en ceuvre pour la fabrication de la pate a pain de mie.

# 0 Type 45
U Type 55
U Type 80

Préciser la méthode pour déterminer un type de farine.

7
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Pour la cuisson de vos navettes, vous devez vous équiper d’'un nouveau four électrique. Plusieurs
contraintes se présentent a vous : espace réduit, flexibilité de cuisson (montée et descente en

température rapides) et petite production.

Préciser les différents types de four représentés ci-dessous et indiquer trois caractéristiques

principales.

/ Four Type de four Caractéristiques principales

Indiquer le four le plus adapté en fonction des contraintes de I'entreprise.

7

P
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Monsieur Durand, dispose d’une réserve ou il entrepose ses matiéres premiéres et ses marchandises.
Suite a des dysfonctionnements, il envisage de faire évoluer sa gestion des stocks et vous demande

de l'aider dans cette démarche.

Pour cela vous consultez un article de presse paru dans « La Toque Magazine » (document 1).

Comment optimiser intelligemment vos stocks !

Pour faire face aux variations de la demande des clients, « avoir du stock »
est indispensable. Mais gare au risque de pertes ou de ruptures qui sont la
consequence d'une mauvaise organisation. Quelques pistes pour y voir
clair.

Toute commande que vous ne pouvez pas honorer nuit a votre chiffre
d'affaires et met a mal la relation clientele. Les stocks sont vitaux pour
alimenter en continu les fabrications.

Le principe « mieux vaut en avoir trop que pas assez », tout comme un
désordre chronique, sont malheureusement la cause de pertes
incontr6lées, de ruptures imprévues et, au final, d'un manque a gagner non
négligeable.

Il faut avant tout prendre du recul sur ce poste pour pouvoir le conduire
avec intelligence. Les principes qui suivent sont utilisables pour la gestion
des produits finis avant vente.

http://www.latoque.fr

Rappeler I'utilité pour Monsieur Durand de posséder un stock de matieres premieres.

7 »

of

Indiguer la principale difficulté de la gestion des stocks.

7

of

Proposer une solution pour résoudre cette difficulté.

7

=
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Du beurre d'incorporation étant utilisé dans la réalisation de votre navette, préciser le nom d’'une
méthode de gestion des stocks adaptée a ce produit (beurre).

7 >

of

Afin de répondre au mieux aux attentes du consommateur, Monsieur Durand vous donne l'article de

presse suivant a lire (document 2).
aux noix, pains régionaux, nutritionnelles ou
mais aussi pains plus « sensorielles pour les

.
Pour répondre aux attentes
du consommateur en quéte
de produits authentiques,
sains, éco-responsables, de
nouvelles gammes
d’ingrédients sont nées,
lorigine des produits est
mise en avant. De par sa
proximité avec la clientéle,
la boulangerie est réactive a
ses nouvelles attentes
I'offre s’est diversifiée : pain
de campagne, complet, au
son, au seigle, aux céréales,

exotiques » comme le pain
suédois, la ciabatta
italienne...

BEAU, BON ET BIO Le
consommateur est de plus
en plus attentif a la qualité et
a la fraicheur des produits. Il
veut manger mieux et plus
sain et il est donc exigeant
sur la qualité du pain et des
produits contenant moins de
sel, plus de céréales, plus
de fibres les nouveaux
pains sont des alliés santé.
Demain, le boulanger pourra
créer des pains avec des
farines aux qualités

populations aux besoins
particuliers : les seniors, les
personnes allergiques...

LE PAIN, SOURCE DE
SANTE. De  nouveaux
produits sans additifs sont
développés en boulangerie,
avec moins de sel, avec des
fibres dans les farines ou en
proposant des pains « santé
» au lin, enrichi en oméga 3,
au muesli... lls doivent étre
séduisants, savoureux,
surprenants pour le plaisir
des yeux et des papilles.

D'aprés filiére gourmande n®153.20

A l'aide de l'article et de vos connaissances, Monsieur Durand vous interroge sur les produits de

panification.

B Citer deux souhaits du consommateur concernant les produits de panification.

{ Souhait >
n°l

Souhait >
n°2
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

[ Recenser quatre attentes du consommateur dans un pain source de santé.

V4

of

Attente n°1 »

Attente n°2 »

Attente n°3 »

Attente n°4 »

Citer le constituant alimentaire source d’allergie présent dans les farines.

V4

of

Bl Donner un exemple de perception organoleptique du pain pour chacun des cing sens.

V4

of

>

Vision
» brillance de la cro(te
> ..

Toucher
> ..

Ouie :
> ..

Odorat
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

=7 Dossier 2 : Le choux Chantilly revisité.

Soucieux de répondre a la demande de sa clientéle qui souhaite des produits originaux, Monsieur
Durand vous sollicite afin de revisiter le classique « choux Chantilly », en « choux chocolat Chantilly ».

Rappeler les différents ingrédients entrant dans la composition de la pate a choux ainsi que les
étapes de fabrication.

Ingrédients
> >
> >
> >

Etapes de fabrication
>
>
>
>
>
>
>

Pour réaliser votre creme Chantilly/chocolat, vous disposez de différents types de creme.

Préciser les différentes caractéristiques des cremes a disposition puis indiquer celle qui parait la
mieux adaptée pour la réalisation de la « Chantilly/chocolat ».

( Creme d'Isigny Creme légéere Créme liquide
e e |
= '.
U v
Caractéristique : Caractéristique : Caractéristique :
> s .
Choix
d d u
Mention complémentaire SUJET Session 2016 EPREUVE E2 Page 8/13
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous devez réaliser votre Chantilly/chocolat & base de creme fouettée et d’'une ganache.

Préciser les différentes caractéristiques des chocolats a disposition puis indiquer celui qui parait le
mieux adapté pour la réalisation de la « Chantilly/chocolat ».

, Pate de cacao Chocolat Chocolat de couverture

Caractéristique : Caractéristique : Caractéristique :
> > >
Choix
d d u

Lors de la réalisation de vos produits a base de pate a choux, vous employez des termes techniques
pour donner vos consignes.

Définir les termes techniques suivants.

J'f Coucher

=

Emulsion .

Maturation

Panade

Pour la réalisation de votre creme Chantilly/chocolat, vous utilisez un batteur-mélangeur, cela implique
le respect des régles d’hygiéne et de sécurité.

Enumérer deux dispositifs de sécurité obligatoires présents sur tous les batteurs mélangeurs.

4

» Organe de sécurité 1 :

» Organe de sécurité 2 :

Mention complémentaire
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Vous vous intéressez aux conditions d’exercice du métier d’artisant boulanger et consultez le texte ci-
dessous (document 3).

Les artisans boulangers-patissiers jouent la carte du haut de gamme

Face a la concurrence de la grande distribution, les artisans boulangers-pitissiers mettent en
avant leur savoir-faire en proposant des pains et patisseries toujours plus haut de gamme.

...ces artisans doivent se battre contre les produits proposés par la grande distribution,
toujours moins chers. Des supermarchés vendent ainsi des baguettes a 35 centimes, presque
trois fois moins cher que dans une boulangerie artisanale. Pourtant la qualité est clairement
différente : le pain y est surgelé, cuit au four en 12 minutes.

Les chaines proposent du bon pain pour moins cher.

Une autre concurrence se développe, celle des chaines de boulangerie qui se multiplient
partout en France dans les centres commerciaux. Ici, le pain n'est pas surgel¢, il est préparé
comme chez l'artisan pour un prix plus bas grice a des économies d'échelle.

Pour éviter de fermer, les boulangeries-patisseries artisanales doivent miser sur la qualité et le
bouche-a-oreille, proposer des pains et des patisseries avec de meilleurs ingrédients et une
préparation plus aboutie.

http://www.francetvinfo.fr
publié¢ le 11/05/2015

Définir le métier d’artisan boulanger.

7

=

>

Citer les principaux concurrents des artisans boulangers.

7

of

Indiquer deux attentes commerciales recherchées par Monsieur Durand en proposant un chou

>
>

Chantilly revisité.

V4

=

F

>
>
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

r—Dossier 3: La convention collective.

Bruno, le pétissier, vient d’annoncer la date de son mariage a Monsieur Durand et s'interroge sur les
congés auxquels il pourrait prétendre. Monsieur Durand consulte les deux textes suivants (documents

4 et b).

Extrait de la convention collective de la boulangerie-patisserie

Les dispositions de l'article 31 « Congés familiaux » de la convention collective :
« Les salariés bénéficient, sur justification et a l'occasion de certains événements, d'une

Sommin autorisation d'absence exceptionnelle accordée dans les conditions suivantes :

(1)

JOLITNALY
OFFICIELS

mariage du salarié : 6 jours ;
naissance d'un enfant du salarié : 3 jours ;
déces du conjoint ou d'un enfant : 2 jours ;
mariage d'un enfant : 1 jour ;
déces du pere, de la mere, de la belle-mere, du beau-pére, de la sceur, du frére ou d'un
grand-parent : 1 jour...
http://www.legifrance.gouv.fr/

Extrait du code du travail

Au titre des congés légaux pour événements familiaux, le salarié peut bénéficier de :

Quatre jours pour son mariage (ou, le cas échéant, son remariage) ;

Quatre jours pour la conclusion d’un pacte civil de solidarité (PACS) ; cette disposition
est issue de la loi du 4 aolt 2014 citée en référence, en vigueur depuis le 6 aolt 2014 ;
Trois jours pour chaque naissance survenue a son foyer ou pour l'arrivée d’'un enfant
placé en vue de son adoption. Ces jours d'absence ne se cumulent pas avec les
congés accordés pour ce méme enfant dans le cadre du congé de maternité ; ils
peuvent se cumuler avec le congé de paternité ou le congé d'adoption ;

Deux jours pour le déces d'un enfant ;

Deux jours pour le déces du conjoint ou du partenaire lié par un PACS ;

Un jour pour le mariage d’un enfant ;

Un jour pour le déces du pere, de la mere, du beau-pére, de la belle-mere, d'un frére ou
d'une sceur.

La convention collective applicable a I'entreprise peut prévoir des jours de congés
supplémentaires.

http://travail-emploi.gouv.fr

Rappeler le réle d'une convention collective.

7

of
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Préciser, pour chaque texte, le nombre de jours accordé pour le mariage de Bruno.

f texte Nombre de jours accordés

of

Convention
Collective

(i0) — >

JOLRNALY
OFFICIELS

Convention collective

Code du droit du travail

Indiquer combien de jours Monsieur Durand devra donc accorder a Bruno. Justifier la réponse.

{ » Nombre de jours :

=4

» Justification :

r—Dossier 4: Larénovation des locaux.

Soucieux du respect de la réglementation, Monsieur Durand a pour projet de rénover ses locaux afin
de répondre aux exigences des mesures HACCP. Il s’appuie sur le GBPH pour élaborer un plan des
locaux et réfléchit a la mise en place d’un protocole de bionettoyage.

Monsieur Durand vous interroge sur la mise en place de la démarche HACCP.

Bl Préciser la signification du sigle GBPH et donner son réle.

# > GBPH:
> Role GBPH :

[ Définir la méthode HACCP.

7 »

oF
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Identifier sur le plan des locaux, les zones sales en cochant les cases correspondantes.

{ Livraisons Livraisons
> | N |
< STOCKAGE
Matiéres
premiéres
STOCKAGE | PATISSERIE BOULANGERIE BOULANGERIE |(chambre froide
Matieres Local Fournil fabrication PLONGE I ¢, mil cuisson ]
premieres fabrication —
LOCAL
poubelle
0 0 0 ) a 0
| — | — S T | I
COULOIR
—1 1 —1 EIl_| —1
LABO LABO STOCKAGE BUREAY
VESTIAIRES Produits MAGASIN |:
glacerie viennoiserie i |: A
Local
[ technique
. . ) ) ~Y O 0
Entrée du sortie entrée
personnel

Bl Préciser si le principe de la marche en avant est respecté avec ce plan. Justifier votre réponse.

4

=4

Principe de la marche en avant respecté : U oui

Justification de la réponse :

U non

Pour effectuer le bionettoyage, Monsieur Durand a le choix de différents produits.

B Citer le mode daction des produits proposés et indiquer le produit adapté pour réaliser le

bionettoyage des plans de travail.

f Produits Action du produit Produit choisi
” Détergent parfumé — d
Détartrant —> O
Détergent désinfectant pour
surface alimentaire (bactéricide — 0
fongicide)
Décapant g 0
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