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BREVET PROFESSIONNEL BOULANGER 
SESSION 2016 

 

 

DOSSIER QUESTIONS-REPONSES 
 

Le dossier questions-réponses comporte 13 pages numérotées de 1/13 à 13/13. 
Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet. 

 

 
L’usage de la calculatrice est autorisé. 
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S1.3.1 : 
Les secteurs d’activités, les acteurs de la filière « Blé, Farine, Pain » et les produits 
commercialisés 

Question 1.1 
page 3 4 points  

S1.5.1 : 
Le matériel 

Question 1.2 
page 4 4 points  

S1.7.3 : 
Réglementation sur les produits emballés 

Question 1.3 
page 5 4 points  

S1.4.1 : 
Organisation de la production 

Question 1.4 
page 6 6 points  

S1.7.2 : 
Les appellations officielles relevant des textes réglementaires et du code des usages 

Question 1.5 
page 6 3 points  
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S2.7 : 
Les principaux produits de substitution utilisés dans les recettes 

Question 2.1 
page 7 4 points  

S2.4.1 : 
L’eau 

Question 2.2 
page 7 6 points  

S2.4.2 : 
Le sel 

Question 2.3 
page 8 3 points  

S2.4.4 : 
Les produits d’addition 

Question 2.4 
page 9 et 10 10 points  

L
e

s 
te

ch
n

iq
u

e
s 

e
t 

le
 m

a
té

rie
l 

p
ro

fe
ss

io
n

n
e

l 

16
 p

o
in

ts
 S3.1.2 : 

Le Pointage 
Question 3.1 

page 11 10 points  

S3.3.1 : 
Viennoiserie : Techniques et organisation 

Question 3.2 
page 12 6 points  

 TOTAL sur 60 points   

EPREUVE E2 TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE 
Durée : 2 heures   …………………………………...                                                               Coefficient : 3 

Le dossier questions-réponses sera rendu dans son intégralité. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
Présentation de la situation professionnelle 

 
Après l’obtention de votre Brevet 
Professionnel, vous êtes embauché dans 
une boulangerie – pâtisserie artisanale 
proche de chez vous. L’un des ouvriers 
boulangers vient de quitter cette 
boulangerie et le chef d’entreprise est 
heureux d’avoir pu vous trouver pour 
remplacer ce départ. 

 
D’autres salariés travaillent également dans cette entreprise : 

 en boulangerie : 1 ouvrier (CAP Boulanger obtenu il y a 12 ans) + 1 apprenti en CAP 
(début de 2ème année) 

 en pâtisserie : 1 ouvrier + le patron (CAP Boulanger et Pâtissier) 
 en vente : 2 vendeuses (dont 1 à mi-temps) + la patronne (Christine) 

 
Le chiffre d’affaires de cette entreprise est en légère baisse depuis 
quelques mois. Votre nouvel employeur veut profiter de votre 
embauche pour apporter un renouvellement de sa gamme en 
boulangerie, viennoiseries (aujourd’hui, quelques-uns de ces produits 
ne sont pas faits par l’entreprise mais sont achetés surgelés) et 
snacking. 

 

 

Le pain courant est réalisé en fermentation contrôlée (blocage – 
réchauffe) afin d’organiser au mieux le temps de travail de chacun et de 
répondre aux demandes de la clientèle. 

 
Nous sommes au mois de septembre et votre employeur souhaite collaborer avec vous sur 
plusieurs projets (avant l’arrivée des fêtes de fin d’année) pour faire face au mieux à de 
nouveaux concurrents qui se sont implantés non loin de sa boulangerie artisanale. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

1ère partie : La culture professionnelle 

 

Question 1.1 (4 points) Note obtenue   

 

En arrivant devant la Boulangerie de votre nouvel employeur, vous apercevez 
cette enseigne à l’extérieur du magasin                                                            

Que représente cette enseigne, nommer le principal organisme professionnel et définir son 
rôle. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Question 1.2 (4 points) Note obtenue   

 
Vous êtes en charge du pétrissage des pâtes et l’autre ouvrier boulanger, qui travaille avec 
vous, s’occupe des cuissons. Pour le pain courant, la commande du jour est la suivante : 

 570 baguettes de 250 g cuites 
 360 pains de 400 g cuits 

 
Votre employeur vous a communiqué la recette de base à mettre en œuvre et la 
documentation du fabricant du pétrin FLB Standard (annexe 1 page 13). 
Recette de base : 

 T.H. = 63 % 
 Sel = 18 g / kg 
 Levure = 10 g / kg 

Calculer les capacités du matériel en fonction des données constructeur et définir le nombre 
de pétrissage à réaliser pour cette commande. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Question 1.3 (4 points) Note obtenue   

 
L’après-midi, votre vendeuse à mi-temps prépare l’emballage d’une partie de vos produits 
(brioche tressée et gâteaux de voyage) qui seront vendus pré emballés. 
Elle doit étiqueter chaque sachet et vous demande ce qui doit être écrit sur cette étiquette. 
Indiquer la définition que vous allez lui donner concernant la dénomination de la vente et lister 
les éléments à faire figurer. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Question 1.4 (6 points) Note obtenue   

 
Après quelques semaines de travail dans votre fournil, vous vous apercevez que l’implantation 
n’est pas optimum pour travailler à 3 dans cet espace. 
Vous suggérez à votre employeur de mettre en place « la marche en avant ». Qu’allez-vous 
lui donner comme définition de ce terme et comme arguments pour cette mise en place ? 
 

 

 

 

 

 

 

Question 1.5 (3 points) Note obtenue   

 
Les vendeuses sont souvent interpelées par les clients sur les bienfaits du pain et ses apports 
nutritionnels. Afin de répondre plus précisément à ces questions, votre patronne vous 
demande de présenter au personnel de vente la réglementation concernant les 2 pains 
commercialisés actuellement dans votre boulangerie. 

 Pains complet :  

 

 

 

 
 Pains bis : 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

2ème partie : Les matières premières 
 

Question 2.1 (4 points) Note obtenue   

 
Pour faire face aux demandes de produits sans allergène, Christine vous demande de lui 
proposer une recette de pain sans gluten et une crème pâtissière sans allergène. 
 
Préciser le principal support que vous allez utiliser pour la réalisation d’un pain sans gluten : 

 

 
Donner la composition de la crème pâtissière sans allergène que vous proposez (quantité pour 
1 litre) : 

 

 

 

 

Question 2.2 (6 points) Note obtenue   

 
Avec votre apprenti, vous regardez son livret de suivi de formation. Il vient de voir en 
technologie les rôles de l’eau en panification. C’est l’occasion pour vous de lui faire partager 
vos connaissances sur l’importance de l’eau en panification. Quelles explications pouvez-vous 
lui donner ? (6 rôles ou influences à préciser) 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
 

Question 2.3 (3 points) Note obtenue   

 

Votre employeur vient de recevoir un journal professionnel qui est à votre disposition dans le 
fournil. Vous lisez l’article suivant : 
« La Confédération de la Boulangerie (CNBF) a signé le 24 février 2014 un Accord collectif avec les Ministres de 
l’agriculture, de l’alimentation et de la Forêt, dans le cadre du Programme National de l’Alimentation (PNA), portant 
principalement sur la diminution du sel dans le pain. L’objectif fixé pour fin 2014 dans l’engagement de la CNBF est 
: 

• 80 % des baguettes fabriquées avec une quantité maximale de 18 g de sel/kg de farine, 
• la totalité des baguettes fabriquées avec une quantité maximale de 19 g/kg. 

L’objectif de 18 g de sel/kg de farine correspond pour le consommateur à environ 1,5 g de sel/100 g de pain frais » 

Vous avez retrouvé la recette de base utilisée par votre prédécesseur : 
 T.H. = 61%  Sel = 35 g / litre  Levure = 30 g / litre 

 
Elle diffère de celle que vous a demandé de réaliser votre employeur (recette de base, 
question 1.2). Suite à la lecture de cet article, calculer (pour chaque recette) la quantité de sel 
dans 1 baguette de 250 g (pesée à 350 g en pâte). Justifier l’évolution en comparant la quantité 
de sel à l’objectif fixé par la CNBF (1,5 g de sel / 100 g de pain frais). 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Question 2.4 (10 points) Note obtenue   

 

Vous lisez avec votre apprenti la composition de la farine qu’il utilise aujourd’hui pour le pain 
courant. Expliquer les rôles de chacun des correcteurs dans le tableau ci-dessous : 
 

   

  Autorisé en :  
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Rôles en panification 

L'acide 
ascorbique 
(E300) 

    

Le gluten     
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
  Autorisé en :  

Noms des 
Correcteurs 
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Rôles en panification 

Les 
amylases 
fongiques 

    

Mono et 
diglycéride 
d’acides 
gras 
(E 471) 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

3ème partie : Les Techniques et le Matériel Professionnel 
 

Question 3.1 (10 points) Note obtenue   

 
Vos arguments ont convaincu votre employeur et, depuis quelques semaines, vous avez mis 
en place une production de pain de tradition française en pointage bac au froid durant 12 h 00. 
Votre apprenti souhaite se préparer au mieux pour son examen pratique durant lequel il devra 
réaliser son pain en 6 h 30. Il vous interroge sur l’influence de la durée du pointage sur les 
pâtes et les pains. Apporter une réponse argumentée. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

Question 3.2 (6 points) Note obtenue   

 
En prévision de son CAP, votre apprenti souhaite s’entraîner à la réalisation de croissants, 
pains au chocolat et pains aux raisins. 
C’est l’occasion pour votre employeur de remettre en place la production « Maison » de sa 
viennoiserie. 
Pour optimiser l’organisation de cette production, vous préparez ces viennoiseries avec votre 
apprenti, deux après-midi par semaine. Celles-ci seront surgelées crues et ressorties au fur et 
à mesure de vos besoins chaque jour de la semaine. 
Votre apprenti observe le développement de ces produits lors de la cuisson et vous interroge 
sur les mécanismes responsables de leur développement lors de la cuisson. Qu’allez-vous lui 
répondre ? 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
 
Annexe 1 : 
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