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PARTIE : SCIENCES APPLIQUÉES (40 POINTS) 

 
 
1 - ALIMENTATION-HYGIÈNE : (15 POINTS) 
 
Vous décidez de proposer à vos clients, des sandwichs. (Voir l’annexe 1) 
 
 
1.1 - À partir de l’annexe 1 et des connaissances, compléter le tableau ci-dessous. 
 
 

 
INGRÉDIENTS : 

 

 
GROUPES 

D’ALIMENTS 
 

 
CONSTITUANTS 
ALIMENTAIRES 

PRINCIPAUX 

 
RÔLES DANS 
L’ORGANISME 

 
PAIN 
 
 

   

 
THON 
 
 

   

 
OEUF 
 
 

   

 
CRUDITÉ 
 
 

   

 
 
1.2 - Proposer une formule menu avec le sandwich pour obtenir un menu équilibré. 

Justifier la réponse.  
 
……………………………………………………….………………………………….……….….. 
 
…………………………………………………………………………………………….………… 
 
………………………………………………………………………………………………………. 
 
………………………………………………………………………………………………………. 
 
………………………………………………………………………………………………………. 
 
………………………………………………………………………………………………………. 
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1.3 - Lors de la cuisson des œufs, indiquer la transformation physico-chimique subie par 
les blancs d’œufs. 

 
……………………………………………………….………………………………….……….….. 
 
1.4 - Calculer l’apport énergétique de ce sandwich. 

Détailler le calcul. 
 
………………………………………………………………………………………….………..….. 
 
………………………………………………………………………………………….……….…... 
 
………………………………………………………………………………………….……….…... 
 
………………………………………………………………………………………….……….…... 
 
1.5 - La mayonnaise est une sauce émulsionnée. Définir le terme émulsion. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
1.6 - Vous décidez de faire réaliser une analyse bactériologique d’un sandwich au thon. 

(Voir  l’annexe 2) 
 

1.6.1 - Indiquer la qualité générale du sandwich. Justifier la réponse. 

 
…………………………………………………………………….…………………….……….….. 
 
1.6.2 - Citer deux origines possibles des contaminations mises en évidence. 
 
………………………………………………………………………………………….….…….….. 
 

………………………………………………….……………………………………….……….….. 
 

1.6.3 - Proposer deux mesures correctives à mettre en place en entreprise, pour éviter 
ces contaminations. 

 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
 
2 - ÉQUIPEMENT : (13 POINTS) 
 
Les sandwichs sont à conserver au froid positif.  

 
2.1 - Nommer le mode de conservation correspondant et préciser les températures. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
………………………………………………………………………………………….……….…... 
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La tour réfrigérée est à nettoyer et désinfecter. 
 
2.2 - D’après le GBPH en boulangerie-pâtisserie, il faut respecter le T.A.C.T. 

Compléter le tableau suivant :  
 

 
PARAMÈTRES 
D’EFFICACITÉ 

 

SIGNIFICATION 

 
T 
 

 

 
A 
 

 

 
C 
 

 

 
T 
 

 

 
 
2.3 - La tour réfrigérée a la plaque signalétique suivante : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.3.1 - Compléter le tableau ci-dessous : 

 
 

PLAQUE 
 

SIGNIFICATION 
 

SYMBOLE 
 

 
220 V 

 

  

 
50 Hz 

 

  

 
2 A 
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� � 220V    50Hz 
 
  2 A 



2.3.2 - 4 tours réfrigérées  fonctionnent en moyenne 4 h 45 minutes par jour. Sachant que 
le kilowattheure coute 0.10€, et que dans un mois, il y a 30 jours. Calculer le coût 
de fonctionnement des 4 tours réfrigérées. Détailler les calculs. 

 
…………………………………………………………………………………….…….……….….. 
 
…………………………………………………………………………………………..……….….. 
 
………………………………………………………………………………………….….…….….. 
 
 
3 - QUESTIONS SPÉCIFIQUES À LA BOULANGERIE : (12 POINTS)  
 
Le pain est fabriqué, grâce à la levure. 
 
3.1 - Indiquer à quel groupe de micro-organisme appartient la levure. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
3.2 - Citer deux autres familles de micro-organismes. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
3.3 - Le pain est le résultat de la fermentation dite « panaire ». 
        Indiquer l’autre nom de cette fermentation. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
3.4 - Citer deux autres fermentations et les illustrer par un exemple d’aliment, issu de ces 

fermentations. 
 

.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 

 
Le pain est riche en amidon. 

   
 

3.5 - Il existe trois catégories de glucides, entourer celle de l’amidon. 
 
  OSES   DIOSES   POLYOSES 
 
 

3.5.1 - Indiquer la réaction chimique responsable de la couleur du pain. 
 

.………………………………………………………………………………………….……….….. 
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3.5.2 - Citer les constituants alimentaires intervenant dans cette réaction. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
 
 
3.5.3 - Nommer la substance assimilable issue de la digestion de l’amidon. 

 
.………………………………………………………………………………………….……….….. 
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ANNEXE N°1 
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ANNEXE N°2 
 
 
 

ANALYSE MICROBIOLOGIQUE. 
 
 
 
 
NATURE DE L’ÉCHANTILLON : sandwich thon mayonnaise crudités. 
 
Date de prélèvement : 01/06/2011 
 

 

Recherche et Numération Résultat Normes 

Flore mésophile totale 60 000 germes/g 500 000 

Coliformes fécaux à 44 ° Inférieur à 10/g 100 

Staphylocoques pathogènes 400/g 100 

Anaero sulfito-réducteurs Inférieur à 10/g 30 

Salmonelles dans 25 g 2 dans 25G Absence 
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PARTIE : TECHNONOLOGIE PROFESSIONNELLE (40 POINTS) 
 

�

1 - LES MATIÈRES PREMIÈRES (16 points) 
 
 
1.1 - LE BLÉ. (6 points) 

 
1.1.1 - Citer les différentes espèces de blés et donner leurs utilisations. (3 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
1.1.2 - Citer les composants d'un grain de blé. Préciser le pourcentage de chacun d'eux. 

                                                                                                                       (3 points) 
 

…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
 
1.2 - LA LEVURE. (5 points) 
 
1.2.1 - Donner le nom scientifique de la levure. (1 point) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
1.2.2 - Citer le rôle de la levure dans la fermentation panaire. (4 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
 
1.3 - LE SUCRE.  (5 points) 
 
1.3.1 - Citer les deux origines du sucre. (2 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
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1.3.2 - Donner trois rôles du sucre en viennoiserie. (3 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
 
2 - LES MATIÈRES PREMIÈRES UTILISÉES POUR LES FABRICATIONS ANNEXES.         
                                                                                                                             (5 points) 
 
 
2.1 - Citer quatre composants de l'œuf.  (2 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
2.2 - Citer trois rôles de l'utilisation des œufs dans une pâte. (3 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
 
3 - LES DONNÉES SPÉCIFIQUES A LA PANIFICATION ET LES MÉTHODES DE 

TRAVAIL  (10 points) 
 
 
3.1 - Expliquer les deux parties du pétrissage. (2 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
3.2 - Citer les différentes consistances de pâte et donner leur hydratation. (3 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
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3.3 - Citer les facteurs qui peuvent faire varier la durée du pétrissage. (5 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
4 - LES PRODUITS EN BOULANGERIE (4 points) 
 
 
Expliquer la différence entre pain de seigle et pain au seigle.  
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
5 - LE MATÉRIEL UTILISÉ (5 points) 
 
5.1 - Citer trois types de pétrins utilisés en boulangerie artisanale. (2 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
5.2 - Citer les éléments qui constituent un pétrin. (2 points) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
5.3 - Citer deux sécurités que l'on trouve sur un pétrin. (1 point) 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
 
…………………………………………………………………………………………………. 
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