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Premiére partie : MATIERES PREMIERES

Question 1 :

« Dans le tableau ci-dessous, indiquer les principales utilisations correspondant a chacune
des trois grandes catégories de blés.

Question 2 :

Les farines panifiables présentent des caractéristiques variables, pouvant ainsi s’adapter aux
différentes methodes de travail.
« Dans le tableau ci-dessous, attribuer a chaque méthode de panification les
caractéristiques correspondantes en choisissant parmi les propositions suivantes :

Caractéristiques : N°1 W : 300 N°2 W 180 N°3 W 210
PA1.:14 P/L:0.55 P/L : 0.90

s Travail en direct avec long pointage

» Travail en pousse contrdlée

o Patons crus surgelés
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Question 3 :

« Citer quatre roles du sel en panification :

Question 4 :

» Citer quatre graines pouvant étre utilisées en panification :
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Deuxiéme partie : EQUIPEMENT

Question 1 :

» Indiquer deux avantages et deux inconvénients de la mécanisation en panification (sur /a
qualité des produits et sur la rentabilité de la production) :

» | ]
L ] L ]
Question 2 :

« Indiquer dans le tableau suivant, un dispositif de sécurité électrique et un dispositif de
sécurité mécanique devant éguiper les pétrins :
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troisiéme partie : SCIENCES APPLIQUEES A LA PROFESSION
PREMIERE QUESTION :

1. Les constituants alimentaires.
Dans votre profession, vous utilisez un certain nombre d’ingrédients.

Indiquer, dans le tableau ci-dessous, le constituant alimentaire essentiel de chaque
aliment :

Aliments Constituant alimentaire essentiel

Farine
Sucre
Lait
CEufs
Chocolat

2. Evolution des modes alimentaires.

En dix ans, les modes alimentaires des frangais ont évolue :

LE « BOOM » DU RIZ MINUTE ET DU THE VERT

POURCENTAGE DE FRANCAIS CONSOMMANT LES PRODUITS SUIVANTS :

en 1995 {*en 1999) 4 en 2004

LES 5 PLUS FORTES FROGRESSIONS 5 BAISSES PARMI LES PLUS IMPORTANTES
e Poissons, [ Z 918
iz cuisson rapide . i o L
Riz pid +120% Crustacés frais 82,7 -10%

é Bi b
Thé vert +109% iscottes 1%

Plats cuisinés, |
76,6 +61% Conserves

ile doli
Muile d'olive -15%

Satades Petits suisses g
légumes en sachet +53% -19%

Desserts en bofite

Pates fraiches +52% 253 -28%

i.E MONDE/JEUDI 7 OCTOBRE 2004

2.1. Relever, dans le tableau ci-dessus, 3 produits alimentaires dont Ia
consommation a le plus progressé :
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2.2. Indiquer, pour chacun des aliments cités, une raison possible de cette
évolution :

2.3. Les frangais délaissent de plus en plus le pain blanc et les biscottes.
Enoncer des idées qui pourraient faire évoluer la consommation de pain en
France :

DEUXIEME QUESTION :

3. Microbiologie appliquée.

La fabrication du pain nécessite l'utilisation de levure. Ce micro-organisme, utile, se
développe dans certaines conditions.

3.1. Citer trois conditions favorables a sa multiplication :
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D’autres micro-organismes peuvent étre responsables d'intoxications alimentaires.

3.2. Nommer trois de ces micro-organismes et indiquer pour chacun un aliment a

risque .
Micro-organismes Aliments a risque
>
o
P

4. Hygiéne des locaux.
La réglementation interdit I'utilisation de certains matériaux pour Féquipement des
laboratoires de boulangerie.

4.1. Nommer, & partir de la liste, ci-dessous, le matériau le plus adapté pour un sol
de laboratoire : bois, faience, terre cuite, grés cérame, acier inoxydable,
moguette.

4.2. Justifier votre réponse en vous appuyant sur les propriétés du matériau choisi

4.3. Surles matériels utilisés, apparait parfois le sigle suivant : NF HA.

Décoder ce sigle :
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Quatriéme partie : CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE

Aprés Pobtention de sa mention complémentaire, monsieur Martin a travaillé pendant cing ans
au rayon boufangerie d’une grande surface de la région. :
Puis, il a décidé de racheter une boulangerie-pétisserie dans un bourg de 2 500 habitants.

Dans son entreprise, il prend en charge, en plus de la gestion, la production du pain et des [
viennoiseries. Son épouse se chargera de la commercialisation. L'entreprise comporte en plus, E
un ouvrier boulanger, un ouvrier pétissier qualifié et deux apprentis : fun en CAP pétisserie, |
fautre en BEP vente. !

A Paide des informations ci-dessus et de vos connaissances, répondre aux questions suivantes :

Question 1 :
Monsieur Martin est désormais chef d’entreprise artisanale.

¢ Citer deux caractéristiques d'une entreprise artisanale :

Question 2 :

Entourer, parmi les trois propositions suivantes, celle qui refléte le mieux la position de la
boulangerie-patisserie dans I'environnement économique (part de l'artisanat par rapport aux
grandes surfaces).

Propositions :

- Boulangeries artisanales : 35 % des ventes - Grandes surfaces: 50 % - Autres: 15 %
- Boulangeries artisanales : 70 % des ventes - Grandes surfaces : 20 % - Autres : 10 %

- Boulangeries artisanales : 10 % des ventes - Grandes surfaces: 70 % - Autres : 20 %
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Question 3 :

» Compléter l'organigramme de I'entreprise que vous venez d’acquérir :

Question 4 :
Monsieur Martin a commencé son activité depuis six mois et aimerait développer sa clientele.

» Indiguer deux actions commerciales a mettre en place dans ce but :

Question 5 :

A quel type de produits la méthode PEPS (premier entré premier sorti) s’applique-t-elle le
mieux et pourquoi ?
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