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1% partie - MATIERES PREMIERES

Question 1 - La mouture.

1.1 - Citer les différentes opérations de la mouture :

1.2 - Indiquer le role de 'une d’entre elles :

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
......................................................................................................................................................
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

......................................................................................................................................................

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

21 - L'analyse de lindice de chute d’Hagberg est effectuée en laboratoire sur la
farine. Quel est le but de cette analyse :

........................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2.2 - Interpréter les résultats suivants :

Entre 250 ef 300 SeCOMARS | oot iiiiiiiiiiiir e ieriaasassnnnenneenrenneneeneiresrrssrennsrsense

Supérieur @ 350 seCoNdeS | ..o
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Question 3 - Les produits correcteurs.

Vous fravaillez 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 -

........................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................

Question 4 - Les fruits en boulangerie.

Citer deux fruits utilisés par colonne pour réaliser des viennoiseries.
Compléter le tableau ci-dessous :

M.C. Boulangerie Spécialisée SESSION JUIN 2006 page 3/8

Epreuve : E2 - Environnement technologique... SUJET



2°™° partie - EQUIPEMENT

Question 1 - Le four a bois.

Enumérer deux avantages et deux inconvénients de Futilisation d’'un four & bois au
magasin :

Question 2 - Sécurité.
Citer deux dispositifs de sécurité d'une fagconneuse :

...............................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................
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3°™° partie - SCIENCES APPLIQUEES

Question 1 -

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

1.1 - Pour les transformations indiquées dans le tableau ci-dessous, nommer le
constituant et la propriété responsables de la transformation donnée :

1.2 - Indiquer le nom des glucides obtenus aprés transformation de I'amidon par les
enzymes citées ci-dessous :

Action des

AMIDON Amylases

..............................

Action de la

Maltase

G e e ot

-------------------------------

..........
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Question 2 -

Une analyse de bromatologie met en évidence la présence de bactéries pathogénes dans
des viennoiseries garnies, destinées 4 la vente.

Indiquer pour chaque situation contaminante, les mesures préventives a mettre en
place afin d’apporter les corrections nécessaires ;

* Mauvais agencement des locaux T e riveereresisstrriaerreassresiarianesnrrrrrttannas

* Matériel de préparation mal REtOYE [~ ceevireiiiiiciiriiirc s enne s

o Matieres premieres enrepPOSEES [« .iiiriricririaiirriiriireerterriarsiareenierrarn
dans de mauvaises conditions
(températures, CONAdItioONNEMENE, | = criiriiiiiiiir e e v i e e r s ennass
entreposage...)

» Mauvaise hygiéne du personnel " e hrrrrereennrinrereraerscerarasiiaarrranarriTnrnrans
(vestimentaire, corporelle, santé...)
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4°™ partie - CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE

Question 1 -

Citer 4 formes d’exercice du métier de boulanger :

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
...............................................................................................................................................................
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Question 2 -

Citer quatre actions commerciales ou publicitaires utilisées par une entreprise de
boulangerie :

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
...............................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................

Question 3 -

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

.................................................................................................................................................................
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