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1°'® partie - MATIERES PREMIERES
S$1.1
Question 1 - La mouture.

1.1 - Citer les différentes opérations de [a mouture : 1,25 point (5 x 0,25 point)

Broyage

Blutage ou tamisage

Sassage

Claguage

Convertissage

1.2 - Indiquer le rdle de I'une d’entre elles : 1,25 point

» Broyage : séparafion de I'amande farineuse et des enveloppes gréce a des
cylindres cannelés.

» Blutage : tarmisage a l'aide de plansichters des différents produits obtenus lors
du broyage.

» Sassage : tamisage des semoules.

* Claquage et convertissage : transformation des semoules ou finots en farine
gréce a des cylindres lisses.

51.2
Question 2 - L’analyse de I'indice de chute d’Hagberg.

2.1 - U'analyse de lindice de chute d’Hagberg est effectuée en laboratoire sur la
farine. Quel est le but de cette analyse : 0,5 point

Evaluer les qualités fermentatives de la farine, sa feneur en enzymes
(amylases).

2.2 - Interpréter les résultats suivants : 0,5 point

Entre 250 et 300 secondes | Farine panifiable correcte.

Supérieur a 350 secondes | Farine peu amylasique (hypoamylasique),
activité fermentative faible
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S1.6

Question 3 - Les produits correcteurs.

Vous travaillez une farine qui vous donne une fermentation lente et dont la coloration est

difficile a la cuisson.

Citer les produits correcteurs qui vous permettent de remédier a ces défauts : 7 point

» Le malt ou produits maltés.

= L es amylases fongiques.

S$1.3

Question 4 - Les fruits en boulangerie.

(2 x 0,5 point)

Citer différents fruits utilisés pour réaliser des viennoiseries.
Compléter le tableau ci-dessous : 1,5 point (6 x 0,25 point)

Kiwis, fraises, framboises,
pommes efc...

Abricots, poires, ananas,
efc...

Bigarreaux, angeliques,
cranges, efc...
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2°™ partie - EQUIPEMENT

S3.2.3
Question 1 - Le four a bois.

Enumérer deux avantages et deux inconvénients de P'utilisation d'un four a bois au
magasin : 2 points (4 x 0,5 point)

Bon impact commercial, Stockage du bois, beaucoup de salets,

Pratique professionnelle poussieres, efc

Ne refroidit pas trop vite, efc... Nombreuses manipulations, savoir garder
et évaluer la température.

S3.3
Question 2 - Sécurite.

Citer deux dispositifs de sécurité d’'une faconneuse : 2 points (2 x 1 point)
» Arrét coup de poing.
» "Goulottes” arrét de sécurité

* Prise de terre, efc...
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S4.1.2

Question 1 -

3°M° partie - SCIENCES APPLIQUEES

Lors de la cuisson du pain, de nombreuses transformations peuvent étre observées.

1.1 - Pour les transformations indiquées dans le tableau ci-dessous, nommer le

constituant et la propriété responsables de [a transformation donnée : 2 points

{4 x 0,5 point)}

Empesage ou formation d'un

(0,5 point) | empois d'amidon. (0,5 point)

(0,5 point)

Coagulation

(0,5 point)

S4.1.3

1.2 - Indiguer le nom des glucides obtenus aprés transformation de I'amidon par les

AMIDON

Action des

enzymes citées ci-dessous : 1 point (2 x 0,5 point}

» Dextrines

Action de la
Maltase

= Sl Maltose (0,5 point) il

* Glucose (0,5 point)
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S4.4.2
Question 2 -

Une analyse de bromatologie met en évidence la présence de bactéries pathogénes dans
des viennoiseries garnies, destinées a la vente.

Indiquer pour chaque situation contaminante, les mesures préventives 3 mettre en
place afin d’apporter les corrections nécessaires : 3 points

+ Mauvais agencement des locaux - Respecter fe principe de la marche en
' avant. (0,25 point)

» Materiel de préparation mal nettoyé |- Respecter le profocole de nefttoyage et
utiliser les produits adaptés. (1 point)

» Matieres premiéres enfreposées |- Respecterles températures de
dans de mauvaises conditions | réfrigération: 0a4°C

(températures, conditionnement, |- Couvrir les produits, les compartimenter
entreposage...) et en pas les stocker a méme fe sol
- Retirer les cartons d'emballages.
{3 x 0,25 point)
* Mauvaise hygiene du personnel - Porter une tenue professionnelle
(vestimentaire, corporelle, santé...) compete et propre a renouveler chaque
jour.
- Respecter les regles d'hygiene
corporelle.

- Se laver les mains sur un poste
réglementaire, chaque fois qu'il est
nécessaire ef en respectant le protocole.

- Surveiller I'état de santé du personnef et

adapter les mesures nécessaires.
(4 x 0,25 point)

D'autres réponses possibles sont laissées a I'appréciation du correcteur.
Exiger des réponses précises.
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4°™ partie - CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE

$5.1.2
Question 1 -

Citer 4 formes d’exercice du métier de boulanger : 1 point (4 x 0,25 point)
(0,25 point par réponse exacte)

» La boulangerie

» [ a boulangerie-pétisserie

* L a boulangerie-pétisserie, salon de thé

» L a boulangerie-pétisserie-traiteur

» L'entreprise semi industrielle et industrielle

» La grande distribution

» [ @ laborafoire de recherche et de démonstration

S§5.2.1
~ Question 2 -

Citer quatre actions commerciales ou publicitaires utilisées par une entreprise de
boulangerie : 1 point (4 x 0,25 point)
(0,25 point par réponse exacte)

* Prospectus

* Presses gratuites

» Journaux d'informations

» Radios locales

» Affichages

¢ Portes ouvertes

» Dégustation

» Carte de fidélité

» Vente par lot
Accepter foute réponse cohérente.

$5.4.2
Question 3 -

Nommer le document réglementant les conditions de travail dans votre activité
professionnelle : 1 point

* [ a convention collective de fa boulangerie-pétissetie.
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