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PARTIE : MATIERES PREMIERES (30 points)

Connaissance des matieres premieres utilisées en boulangerie et viennoiserie.

Vous observez un grain de blé a I'ceil nu. Indiquer dans le tableau suivant les différentes
parties observées et leur fonction pour la graine. 6 points

Partie du grain Fonction
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Compléter le schéma suivant : 6 points (12x0,5 pts)

*1

Indiquer le constituant permettant la formation de la pate. (1 point)
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Vous devez pour des raisons d’organisation supprimer le pointage en masse de vos pates,
quel correcteur vous allez privilégier dans votre recette de base. (2 points)
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PARTIE : EQUIPEMENTS (20 points)

Connaissance des matériels utilisés et des regles d’Hygiéne et de prévention des
risques professionnels liés aux matériels.

REFROIDISSEUR D'EAU POUR BOULANGERIE Modéle:

FRIBS60 (extrait d’une fiche technique)

Atouts.

Réservoir cylindrique en acier inoxydable, soudé sous argon, testé a 18 bars.
Refroidissement par serpentin cuivre extérieur au réservoir, noyé dans l'isolation en
mousse de polyuréthane expansé de 50 mm d'épaisseur.

Vidange du réservoir en point bas.

Régulation par thermostat.

Réglable, avec un thermostat de sécurité anti-glace.
Thermostat standard: mécanique - automatique.
En option : Thermostat électronique a commandes digitales.

Dimensions (cm): 650 x 410 x 620.
Débit / h: 69 L pour une entrée d'eau a 30°C une sortie d'eau a 10°C-12°C.

1 - Citer trois avantages liés a I'utilisation de I'acier inoxydable : (10,5 points)
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2 - Apres avoir indiqué deux facteurs qui déterminent la consommation électrique d’'un
refroidisseur d’eau, expliquer le role du thermostat : (9,5 points)
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PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES (30 POINTS)

ALIMENTATION. (15 points)

Dans le cadre de la semaine du godt, vous étes amené a faire une animation
viennoiseries.

1 - Vous devez initier les jeunes aux qualités organoleptiques de vos préparations.
(8 points)

1.1 Attribuer une propriété organoleptique des produits proposés aux jeunes a chacun
des 5 sens.

Sens Propriétés organoleptiques

ouie

Odorat

Vue

Toucher

goat

1.2 Nommer les deux sens faisant intervenir la langue.

1.3 Proposer deux solutions pour mettre en valeur les qualités organoleptiques des pains
variés et des viennoiseries, lors des dégustations.

2 - Un des enfants présents, apreés vous avoir demandé la composition du pain,
vous pose la question «pourquoi la farine si blanche peut elle devenir aussi
dorée». (4 points)

2.1 Expliquer a cet enfant en vous aidant de vos connaissances la réaction de Maillart.
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2.2 Le pain est constitué de farine, d’eau, de levure et de sel.
Compléter le tableau suivant en faisant correspondre les ingrédients du pain avec
son (ou ses) constituants essentiels.

Ingrédients Constituants essentiels

Amidon

Protéine

Eau

Elément minéral

3 - En discutant avec les enfants, vous vous rendez compte que leur consommation
en viennoiserie est hebdomadaire voire journaliére. (3 points)

Figure 6: Consommation des ménages de produits de viennoiseries industrielles. (Source XERFT)
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3.1 Commenter la consommation des ménages de produits de viennoiserie industrielle.

3.2 Expliquer cette évolution de la consommation de viennoiseries industrielles
(une raison).

3.2 Mettre une croix correspondant a la quantité journaliére souhaitable de pain pour
maintenir I'équilibre de la ration alimentaire de I'enfant de10 ans.

160g

200g

1209

HYGIENE. (15 points)

4 - Vous étes venus a cette animation en tenue professionnelle et avec un
pansement imperméable sur votre doigt blessé. (6 points)

4.1 Citer deux raisons qui justifient la tenue professionnelle :
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4.2 Lister 4 moments au cours de votre journée professionnelle ou le lavage des mains
est indispensable :
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5 - Pour transporter les viennoiseries et les pains vous avez utilisé une échelle en

inox. (9 points)

5.1 Donner une raison ergonomique de ce choix.

5.2 Avant utilisation vous
souhaitez préparer ce
chariot. Dans I'armoire a
produits d’entretien, vous
trouvez deux produits
portant les étiquettes
suivantes :

Domaine d'utilisation

Le vrai créme d récurer
s'utilise pour le nettoyage
des surfaces dures mais
fragiles : inox , émail,
fdience, matiéres
plastiques.....

Composition
-carbonate de calcium
- alcools et carbures
terpéniques

- savons végétaux

- détergents anioniques
- excipient

5.2.1 Nommer le produit a utiliser pour nettoyer.

ELCOSPRAY

Désinfectant de contact par srpay

Composition : association d'aldehydes

(formique ;glutamigue, glyoxalique)
éthanol déenaturé et tensioactifs
cationigues

Domaine d'aprdication : désinfectant
des surfaces ,opres par méthore d
spray( - '

Mode d’emploi : solution préte a
I'emploi pour pulvérisation

Précaution d’emploi : lors de la
pulvérisation du produit porter un
masque non tissé . Ne pas fumer .Ne pas

| pulvériser sur un élément chauffant. |l est

conseillé d'aérer le local au moins une
demi-heure avant sa réutilisation.

Formule déposée au centre anti-poison
de Marseille

MENTION COMPLEMENTAIRE BOULANGERIE SPECIALISEE 2009

E2- Environnement Technologique, Scientifique et Commercial de

la Production

11/17




5.2.3 Nommer la catégorie de produit a laquelle appartient « ELCOSPRAY .

5.2.4 Expliquer ce gu’est un désinfectant.

5.2.5 Indiquer un moyen pour éviter que vos viennoiseries ne soient contaminées au
cours du transport par les poussiéres de l'air.

5.2.6 L’échelle utilisée est en inox. Donner une raison hygiénique au choix de ce
matériau.
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PARTIE : CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE (20 points)

Connaissance de I'entreprise de la boulangerie et de son environnement
économique, juridique et social.

1 - Réaliser un organigramme.

Vous venez d'étre embauché en CDI comme ouvrier boulanger par Monsieur Pierre
DUMONT qui tient depuis 1995 la boulangerie-patisserie « Le bon pain ». A votre arrivée,
il vous présente le personnel de son entreprise :

« Je vous présente Jean, le chef boulanger qui travaille ici depuis I'ouverture de la
boulangerie, je lui fais entiérement confiance et c’est lui qui gére son équipe, Antoine et
Rémi les ouvriers boulangers, et a compter d’aujourd’hui vous-méme. On a également un
apprenti dont Antoine est le maitre d’apprentissage.

Dans la partie patisserie, on a mon frére Jacques qui est le chef péatissier et qui a, a ses
cbtés un ouvrier, Arnaud. Depuis début septembre, il y a également un apprenti qui a
rejoint I'équipe et qui est formé par Arnaud.

En boutique, il y a ma femme qui s’occupe surtout des tournées et des livraisons. Etant
rarement dans la boutique, on a donc 2 vendeuses, Lucie et Léa ainsi qu’'une apprentie
qui est sous la responsabilité de Lucie car Léa ne travaille avec nous qu’a temps partiel
(du jeudi au dimanche midi).

A partir la présentation orale de I'entreprise, compléter |'organigramme de cette
boulangerie (nom et fonction occupée)
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JEAN
Chef boulanger

2 - Les statuts juridiques.

Monsieur DUMONT et son frere Jacques envisagent de s’associer afin d’agrandir
I'actuelle boulangerie et se diversifier dans le traiteur.
En 1995, Monsieur DUMONT avait créé une E.U.R.L.

Préciser le statut juridique peut-il retenir s’il s’associe avec son frére en limitant les
risques.
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3 - L’aspect commercial.

Une fois associé avec son frére, Monsieur DUMONT et ce dernier envisagent de changer
le nom de la boulangerie-patisserie et d’informer la clientéle de leur association de
compeétences et de savoir-faire.

Donner 1 moyen publicitaire que Monsieur DUMONT et son frére pourraient utiliser pour
informer la clientéle.

Moyen publicitaire Exemple d’action

4 - Le co(t de revient.

Monsieur DUMONT vous confie la réalisation d’'une commande de 70 croissants. Voici la
recette qu’il vous communique pour 35 croissants :

Ingrédients nécessaires pour la fabrication de 35 croissants :

Farine T 65 : 750 grammes

Farine T 45 : 250 grammes

Sel : 20 grammes

Sucre : 100 grammes

Poudre de lait : 50 grammes

Levure : 30 grammes

CEufs : 2

Beurre pour le tourage : 500 grammes

Temps nécessaires a la réalisation de 70 croissants :

Pétrissage : 20 minutes
Tourage : 20 minutes
Détaillage : 50 minutes

Temps de cuisson des 70 croissants : 20 minutes :

Déterminer le colt matiére puis le colt de revient pour la réalisation des 70 croissants.
(Arrondir les résultats a deux décimales).
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CALCUL DU COUT MATIERE — 70 CROISSANTS

Détail des
Ingrédients Quantité Prix a l'unité Montant
calculs
Farine T 65 0,52 € le kg
Farine T 45 500 g 0,52 € le kg 0,26 €
Sel 40 g 0,42 € le kg 0,02 €
Sucre 200 g 1,57 € le kg 0,31 €
Poudre de lait 0,85 € le kg
Levure 1,25 € le kg
1,20 € la
CEufs 4 0,40 €
douzaine
Beurre 4,90 € le kg
COUT MATIERE TOTAL pour 70 croissants
COUT MATIERE UNITAIRE
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CALCUL DU COUT DE REVIENT — 70 CROISSANTS

Détail des
Ingrédients Quantité Prix par unité Montant
calculs
Co0t matiére total 6,84 €
Main d’ceuvre :
- Pétrissage 13,50 € 'heure
- Tourage 13,50 € 'heure
- Détaillage 13,50 € 'heure
Energie pour la 0,32 € I'heure
cuisson
Frais divers 0,20 €
COUT DE REVIENT TOTAL pour 70 croissants
COUT DE REVIENT UNITAIRE
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