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 Académie : Session : 
 Examen : Série : 

 Spécialité/option : Repère de l’épreuve : 

 Epreuve/sous épreuve : 

 NOM : 

 
(en majuscule, suivi s’il y a lieu, du nom d’épouse) 

Prénoms : 
 
N° du candidat 
(le numéro est celui qui figure sur la convocation ou liste d’appel)  Né(e) le : 

  

 

Appréciation du correcteur 

Il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y mettre un signe quelconque pouvant indiquer sa provenance. 
 

BREVET PROFESSIONNEL BOULANGER 
 

SESSION 2019 

 
 

DOSSIER QUESTIONS-RÉPONSES 
 

Le dossier questions-réponses comporte 18 pages numérotées de 1/18 à 18/18. 
Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet. 

 

Le dossier questions-réponses sera rendu dans son intégralité. 

 
L'usage de tout modèle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé 

 
 

Partie Thèmes 
Barème sur 

60 points 

Partie 1 Alimentation 23 points 

Partie 2 Microbiologie 16 points 

Partie 3 Développement durable   9 points 

Partie 4 Aération, ventilation 12 points 
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Note : 

ÉPREUVE E3 
SCIENCES APPLIQUÉES A L’ALIMENTATION, A L’HYGIENE, AUX ÉQUIPEMENTS, AUX 

LOCAUX ET A L’ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL 

Durée : 2 heures                                                                                                       Coefficient : 3
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
Vous travaillez dans une boulangerie à proximité d’un lycée dans une ville de 

Normandie. 

Chaque jour de nombreux jeunes de 16 à 25 ans fréquentent la boulangerie. Pour 

fidéliser cette clientèle, vous proposez différentes « formules rapides » pour le midi. 

Vous cherchez à améliorer la qualité nutritionnelle de votre offre. 

Un article rappelant des fromages de Neufchâtel vous interpelle car vous en utilisez 

pour vos sandwichs. 

Un apprenti vient d’arriver, le fournil étant relativement petit, vous le sensibilisez à 

l’importance de la qualité de l’air.  

 

CONTEXTE PROFESSIONNEL 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

Partie 1 : Alimentation (23 points) Note obtenue   

 
 

1. Parmi vos « formules rapides », une des plus appréciées est la suivante :  
 - un sandwich, fromage Neufchatel, jambon, beurre 
 - une barre chocolatée 
 - une bouteille d’eau 
  

 
1.1 Compléter le tableau suivant en indiquant pour chaque aliment le groupe auquel il 

appartient, les constituants nutritionnels et leurs principaux rôles dans l’organisme. 
 

ALIMENTS 
GROUPES 

D’ALIMENTS 
CONSTITUANTS 

PRINCIPAUX 
ROLES PRINCIPAUX DANS 

L’ORGANISME 

PAIN - -  -  

JAMBON -  -  - 

FROMAGE 
Neufchatel 

-  
-  
 
-  

-  
 
-  

BEURRE -  -  -  

BARRE 
CHOCOLATEE 

-  -  -  

 
1.2 Citer le groupe d’aliments manquant dans la « formule rapide » en dehors de la boisson, 

indiquer le constituant principal et préciser son rôle dans l’organisme. 
 

 - Groupe manquant :  ………………………………………… 

 - Constituant principal : ………………………………………… 

 - Rôle dans l’organisme :  ………………………………………… 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
1.3 Proposer un aliment qui pourrait être intégré dans votre formule rapide pour qu’elle soit 

équilibrée. 
 

………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………… 
 

1.4 Soucieux de l’incidence que peut avoir votre “formule rapide” sur la santé des jeunes, 
vous avez lu les recommandations du PNNS. Il y est recommandé de faire trois repas 
par jour avec une répartition énergétique équilibrée. 

 
1.4.1 Traduire en toutes lettres le sigle PNNS. 

 

…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 
1.4.2 Indiquer l’objectif général du PNNS : 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 
1.4.3 Sachant que le repas de midi doit apporter 40% de l’énergie journalière, compléter la 

répartition pour les 2 autres repas. 

     - petit déjeuner : ………………… 

     - repas du midi :  40%  

     - repas du soir : ………………… 
 

1.4.4 La formule apporte 4700 KJ. A l’aide de l’Annexe 1, indiquer si le besoin énergétique 
est satisfait, pour le déjeuner d’un jeune homme de 17 ans (rédiger les calculs)  

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

1.5 Vous êtes attentif à l’aspect de votre pain et à sa couleur. Au cours de la cuisson, une 
réaction chimique agit sur la couleur et l’odeur dégagée par le pain. 

 
1.5.1 Nommer cette réaction.  

 

…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 

1.5.2 Nommer les deux constituants alimentaires indispensables pour que cette réaction se 

produise. 

- …………………………………………………… 
 

- …………………………………………………… 
 

1.5.3 Citer un facteur indispensable à cette réaction. 

 

…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

1.6 Il est important que vos jeunes clients mangent lentement pour assurer une bonne 
digestion. 

1.6.1 Compléter le schéma suivant de l’appareil digestif, en nommant les organes fléchés. 

 

 

   
 
 Source : https://docplayer.fr/8273-Le-trajet-des-aliments-dans-l-appareil-digestif.html 

 

 

grêle 

Anus 

Appendice 

Gros  

foie 

Bouche 

grêle 

grêle 

grêle 
grêle 

grêle 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
1.6.2 Citer les molécules obtenues (nutriments) à l’issue de la digestion des lipides et des 

protides présents dans les aliments. 

 

  - Lipides  ……………………………… 
 

  - Protides  ……………………………… 
 

1.6.3 Expliquer les différentes étapes de la décomposition de l’amidon en replaçant les 
mots ci-après : maltose, amylase, glucose, dextrine, maltase. 

 

    enzyme : …………………  enzyme : ………………. 
  
 
  
 
 
 

1.6.4 Indiquer deux conséquences sur la santé d’une surconsommation de sucre. 
 

  - …………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………… 
 

  - …………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………… 
 

1.6.5 Justifier le conseil de manger lentement. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
  

AMIDON    
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Partie 2 : Microbiologie (16 points) Note obtenue   

 
 

2. Suite à une alerte entendue à la radio, qui relaye le rappel de fromages Neufchâtel, 
susceptibles de provoquer une TIAC, vous recherchez sur internet l’article qui vous 
amène des informations supplémentaires (Annexe 2). 
 

 
2.1  Donner la signification du sigle TIAC en toutes lettres. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 

2.2  Nommer le micro-organisme incriminé.  
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 
2.3  Nommer la famille de ce micro-organisme. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.4 Relever le nom de la maladie provoquée par ce micro-organisme. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.5 Relever les symptômes possibles de cette maladie. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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2.6 Relever la durée d’incubation. 

 

…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.7 Citer trois règles de prévention permettant de lutter contre la présence de ce type de 
micro-organismes pathogènes. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.8 Sur l’emballage du fromage il est noté « à consommer de préférence avant le… »   
Indiquer en toutes lettres le type de date de péremption. 

 

…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.9 Précisez si le fromage peut être consommé quelques jours après la date de péremption 
et justifier. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.10 Le Neuchâtel peut être fabriqué avec du lait pasteurisé ou du lait cru. 
Indiquer le mode de fabrication qui limite le plus le risque de Listériose et justifier votre 
réponse. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
  

Ba
se

 N
atio

nale des S
ujets 

d'Ex
amens d

e l'e
nse

ignement p
rofessi

onnel



 

BP Boulanger 19SP-BP BOUL U30 ÉPREUVE E3 SUJET Page 10/18 
 

 
 

NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
2.11 Vous profitez de cet article pour faire un rappel concernant l’hygiène à l’apprenti 

qui travaille avec vous. Vous lui expliquez que la qualité sanitaire, au sein de votre 
boulangerie, est obtenue en appliquant la démarche HACCP. 
Indiquer en toutes lettres (en français ou en anglais) la signification de cette abréviation. 

 

…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

2.12 Pour maitriser la qualité sanitaire des sandwichs au Neufchâtel, vous utilisez la 
méthode des 5 M. Pour chacun des M, identifier un danger potentiel et une mesure de 
prévention. 

 

Les 5 M Dangers Mesures préventives 

Matériel 

 
 
 
 
 

 

Méthode 

 
 
 
 
 

 

Matière 

 
 
 
 
 

 

Main d’œuvre 

 
 
 
 
 

 

Milieu 
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Partie 3 : Développement durable (9 points) Note obtenue   

 
 

3. Un des points de cette démarche concerne l’état de propreté des locaux. Pour 
l’entretien de votre chambre froide, vous utilisez le produit « Natura 400 » 
(Annexe 3). 

 
 

3.1  Relever 4 propriétés qui indiquent que ce produit est adapté pour l’entretien de la 
chambre froide. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

3.2  Définir les termes suivants. 
 

  - Bactéricide : ………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 
  - Fongicide :  ………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 
3.3  Indiquer les paramètres à respecter pour que le produit soit actif sur la listeria. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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3.4 Relever dans l’Annexe 3, trois éléments qui prouvent que ce produit a un impact réduit 

sur l’environnement. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

3.5 Présenter les propriétés suivantes du produit « Natura 400 ». 
 

  - Emulsifiant : ………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 
  - Pouvoir mouillant :  …………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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Partie 4 : Aération, ventilation (12 points) Note obtenue   

 
 

4. Vous expliquez à votre apprenti l’importance de la qualité de l’air dans la 
boulangerie. (Annexe 4) 

 

 
4.1  Relever deux raisons de renouveler régulièrement l’air du fournil. 

 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

 

4.2  Citer et justifier la catégorie de locaux dans laquelle est classée le laboratoire de la 
boulangerie en donnant 2 exemples de pollution : 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

4.3  Citer deux exemples de moyens envisageables pour prévenir la pollution de l’air dans le 
fournil.  
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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4.4 Identifier le risque lié à la présence de poussières de farine au quotidien pour le 

boulanger. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

4.5 Citer deux manifestations (symptômes) de ce risque. 
 

…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 

4.6  Vous expliquez à votre apprenti les gestes professionnels qui peuvent diminuer 
fortement les émissions de poussières de farine. Citer, pour le chargement du pétrin 
deux mesures de prévention et une pour le nettoyage des sols. 
 

  - Chargement du pétrin : ……………………………………………… 
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
 
  - Nettoyage des sols : ………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 
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ANNEXE 1 

 
 
 
 

 
APPORTS CONSEILLES EN ENERGIE 

 
 

Source : LA NUTRITION Yveline Ravary et Jean Figarella Editions Jacques Lanore 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Ba
se

 N
atio

nale des S
ujets 

d'Ex
amens d

e l'e
nse

ignement p
rofessi

onnel



 

BP Boulanger 19SP-BP BOUL U30 ÉPREUVE E3 SUJET Page 16/18 
 

 
 

NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
ANNEXE 2 

Fromage Neufchâtel AOP : rappel de deux lots de 
fromage contaminés 

La fromagerie les Cateliers, située en Seine Maritime, rappelle les fromages Neufchâtel 
AOP et Neufchâtel Itinéraires des saveurs, contaminés par des bactéries listeria. Tout 
individu qui aurait acheté ces produits est invité à le détruire ou à le rapporter en 
magasin. 

Suite à un contrôle microbiologique qui a décelé 
la présence de bactéries Listeria dans deux 
fromages Neufchâtel, ces lots ont été retirés de 
la vente dans les supermarchés de grande 
distribution. 
Listeria monocytogenes, qu’est-ce 

que c’est ? 
C’est une bactérie présente dans 
l’environnement : la terre, les végétaux, les 
animaux qui l’ingèrent, mais aussi dans notre 
quotidien. On peut ainsi déceler la présence de 
listeria monocytogenes dans nos réfrigérateurs où 
elles prolifèrent, insensibles au froid, dans nos 

aliments tels que les produits laitiers non pasteurisés, les fromages au lait cru, les viandes et les poissons 
crus, les charcuteries et même notre organisme (estomac, matières fécales etc.). Seule la chaleur peut 
les éliminer. 

Quels sont les risques ? 
La listeria, ingérée à trop forte dose peut entraîner l’apparition de la listériose, une maladie bactérienne 
qui n’a pas forcément d’incidence sur l’organisme. En effet, beaucoup de personnes sont porteuses saines 
de la maladie, c’est-à-dire qu’elles ne déclarent aucun symptôme ni complication. 
Pour d’autres, elle va se traduire par une fièvre, une diarrhée, des vomissements… Le délai d'incubation 
peut aller jusqu'à 8 semaines. Elle peut potentiellement entraîner une septicémie (passage de la bactérie 
dans le sang) ou une infection du système nerveux central. 
Chez la femme enceinte, elle peut provoquer un avortement, un accouchement prématuré ou une infection 
sévère du nouveau-né (détresse respiratoire, infection neurologique etc.). 
Le traitement se fait par antibiotiques (association d'ampicilline et de gentamicine) avec une efficacité qui 
dépend de la précocité de sa mise en place. 

Que faire si j’ai acheté ou consommé un lot potentiellement 
infecté ? Les consommateurs ayant donc acheté ces lots sont expressément priés de les détruire, 
ou de les ramener sur le lieu d’achat. Les autres qui auraient déjà ingéré ces fromages contaminés avant 
l’annonce de rappel devront rester vigilants pendant un délai de 8 semaines et se présenter 
immédiatement à leur médecin traitant si certains symptômes apparaissent : fièvre, diarrhées, 
vomissements, etc.  

Ecrit par: Loanne Jeunet  Créé le 30 juin 2017  Source : doctissimo   
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ANNEXE 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Source http://www.ipc-sa.com/ 
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ANNEXE 4 
 

 
 

Source : Supplément technique INBP n°92 – 15 décembre 2008 
 

L’aération et la ventilation 
 
Pour les locaux à pollution non spécifique : 
L’aération est assurée soit par ventilation mécanique soit 
par ventilation naturelle permanente (cf. Art. R 4222-4). 
Prévoir une aération par ventilation générale pour 
régénérer l’air vicié, par introduction d’air neuf pris à l’air 
libre à l’abri de toute pollution en fonction du volume de 
pollution spécifique. On peut envisager l’aération par 
dispositifs de ventilation mécanique. Penser à la VMC 
double flux qui réchauffe l’air neuf introduit dans les pièces 
en récupérant la chaleur de l’air évacué et limite les pertes 
d’énergie de 70%. Prévoir un débit minimum par personne. 
 
Pour les locaux à pollution spécifique : 
Le choix d’un mode d’assainissement doit être précédé 
d’un inventaire des sources de pollution. Chaque fois que 
les techniques de production le permettent, il est obligatoire 
de supprimer les émissions  de polluants, et en priorité 
celles les plus toxiques et/ou les plus explosives. Pour les 
émissions de poussières de farine, il est recommandé 
d’utiliser les équipements anti-émission de poussières de 
farine  
(cf. Recommandation de la CNAMTS R439 téléchargeable 
sur le site www.risquesprofessionnels.ameli.fr).  
Lorsque les émissions polluantes ne peuvent être 
supprimées totalement, elles doivent être captées au plus 
près de leur source d’émission et aussi efficacement que 
possible. Dans ce cas, prévoir un système d’aspiration. 
 
Au-dessus des plans de cuisson : 
Prévoir une hotte d’aspiration. L’air sera extrait à travers 
une hotte équipée de filtres à graisses et placée au-dessus 
des plans de cuissons (exemple : pour la cuisson des 
beignets). 
 
Prévoir un débit de l’air d’extraction plus faible que celui de 
l’air introduit. 
 
Prévoir l’accessibilité aux filtres des installations de 
ventilation qui devront être si possible de plain-pied et 
démontables par des attaches rapides sans outil. 
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