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BREVET PROFESSIONNEL BOULANGER 
 

SESSION 2024 

SUJET 
Le dossier questions-réponses comporte 15 pages numérotées de 1/15 à 15/15. 

Assurez-vous que le dossier qui vous est remis est complet. 
L'usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé. 

L'usage de calculatrice sans mémoire, « type collège » est autorisé. 
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page 8 

 

S2.5.3 : 
Le beurre 

Question 2.3 
page 9 

 

S2.3.2 : 
Autres farines et graines 
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Les produits d’addition 
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 S3.2.3 : 
Les différentes méthodes de fermentation 
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page 11 

 

S3.2.3 : 
L’évolution du pain après cuisson 
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S3.3.1 : 
La fabrication de la viennoiserie 
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page 14 

 

TOTAL sur 60 points   
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Présentation de la situation professionnelle 

 
 
Suite à une étude de marché, Mr Bernard souhaite s’installer dans une station 

thermale. 

Son étude de marché a révélé que sa future clientèle aimerait des pains « bon pour la 

santé » à caractère nutritionnel ou de régime. 

 

Il proposera tout de même du pain de Tradition, Courant et Campagne afin d’avoir des 

« produits d’appel ». 

 

Mr Bernard vous a engagé et vous aurez en charge toute la gamme viennoiserie, 

snacking et pains. 

 

Il est soucieux d’une meilleure assimilation des nutriments pour sa clientèle et vous 

confie la mission d’élaborer des nouveaux pains en incorporant diverses pré-

fermentations. 

Une demande de diététicien vous sera faite sur des viennoiseries sans lactose. 

Vous serez, pour finir, en charge du suivi qualité et de la traçabilité des produits. 
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1ère partie : La culture professionnelle 

 

Question 1.1  Note obtenue   

Les appellations « Pain de Tradition Française ». En 1993, un décret défini le Pain de 
Tradition Française. Quelle est la règlementation pour apposer l’appellation « Pain de 
Tradition Française ». Donner quatre réponses. 
 
-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 

 

 

Question 1.2  Note obtenue   

Afin de proposer la gamme de pain la plus large possible, vous proposez à M. Bernard 
une nouvelle gamme de pain : « Des pains de régimes ». 
Argumenter votre proposition en mettant en valeur pour chaque pain l’intérêt de le 
proposer et justifier votre choix 
 
Pain sans gluten : 

 
 
 
 
 
 
 
Pain sans sel : 
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Question 1.3  Note obtenue   

Le laboratoire étant neuf, vous devez choisir le nouveau matériel. 
1.3.1 : Citer les différents types de pétrin, donner 2 avantages et 2 inconvénients.  
 

Types de 
pétrins 

Avantages Inconvénients 
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1.3.2 Calculer la quantité de farine et d’eau maximum dans un pétrin de 300l par 
rapport aux données constructeurs. 
Sélectionner un pétrin, justifier votre choix. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Question 1.4  Note obtenue   

 
Le pain au son d’avoine comme tous les autres pains riches en fibres apporte aussi 
de l’acide phytique. Citer une méthode de fermentation appropriée et une précaution 
qui peuvent être mis en place par le boulanger pour rendre les pains plus digestes. 
 
-…………………………………………………………………………………………………. 

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

 

-…………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………….. 
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Question 1.5  Note obtenue   

Monsieur Bernard, afin de finaliser son projet, doit définir auprès d’organismes 
professionnels toutes les réglementations concernant l’implantation d’une boulangerie. 
Nommer les différents organismes professionnels et définir leurs rôles :  
 
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………
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Question 1.6  Note obtenue   

 
Afin de contrôler la salubrité de ses sandwichs, vous suggérez à votre employeur de 
mettre en place une méthode de traçabilité des matières premières.  
Avec les éléments fournis en annexe1 (page 15) : 
Etablir sous forme d’un tableau une fiche de traçabilité. 
Compléter cette fiche avec la traçabilité de deux matières premières à risques 
proposées sur l’annexe. 
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2ème partie : Les matières premières 

 

Question 2.1  Note obtenue   

Les diététiciens du centre thermal vous demandent de leur proposer une recette de 
crème pâtissière sans lait. Indiquer les ingrédients et les recettes à partir de 1 litre. 
 

Ingrédients Quantités 

  

  

  

  

  

  
 

Question 2.2  Note obtenue   

Citer les principaux rôles des ovoproduits. Justifier l’utilisation des ovoproduits dans 
une fabrication. 
 
Citer 3 Rôles : 
 
-…………………………………………………………………………………………………. 

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

Citer 2 avantages de l’utilisation des ovo produits : 

 
-…………………………………………………………………………………………………. 

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………….. 
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Question 2.3  Note obtenue   

 
Pour la fabrication de certaines viennoiseries le beurre est un ingrédient primordial.  
 
Citer deux rôles d’un beurre d’incorporation et deux rôles d’un beurre de tourage dans 
une préparation. 
 
Beurre incorporation : 

 
 
 
 
 
Beurre de tourage : 

 
 
 
 

Question 2.4  Note obtenue   

Citer 4 farines d’autres céréales que le blé avec gluten. 
 
-………………………………………………………………………………………………… 

-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 

 
 
Citer 4 farines sans gluten. 
 
-………………………………………………………………………………………………… 

-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 

-…………………………………………………………………………………………………. 
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Question 2.5  Note obtenue   

 
Deux produits correcteurs permettent d’améliorer une fermentation peu active. Les 
amylases et la farine de malt. Expliquez l’influence de ces produits. 
A quelle catégorie appartiennent ces produits correcteurs ? 

 
 

Produits 
correcteurs 

Catégorie Influence 
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3ème partie : Les Techniques et le Matériel Professionnel 
 

Question 3.1  Note obtenue   

M. Bernard est vraiment enthousiaste, votre proposition de fabrications de pain de 
tradition sur pré-fermentation entre dans le cadre de produits de qualités. Il vous 
demande de choisir entre une méthode de fermentation sur poolish ou sur levain et 
d’argumenter votre choix. 
 
3.1.1 Compléter le tableau suivant : 
 
Méthode 

de 
fermentation 

Caractéristiques 

Poolish 

 

Levain 
Naturel 
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3.1.2 Choisir une méthode de fermentation, justifier votre choix. 
 
…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………… 
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Question 3.2  Note obtenue   

 
Un pâton de 550 g donne un pain de 400 g. Cette perte de poids se fait pendant la 
cuisson au niveau de la croûte du pain. 
La surface du pâton va se déshydrater pour former la croûte (aux alentours de 7% 
d'humidité). Les variations des pertes de poids peuvent dépendre de différents 
facteurs.  
Citer et argumenter ces différentes variations de perte de poids. Donner 6 réponses. 
 
-…………………………………………………………………………………………………. 

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

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

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

-…………………………………………………………………………………………………. 

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

………………………………………………………………………………………………….. 
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Question 3.3  Note obtenue   

 
Vous devez choisir une méthode de travail en différé entre le pointage bac, le pré 
poussé bloqué et la pousse lente pour des fournées de pain de tradition française, pain 
courant français et pains de campagne. 
Justifier une méthode de travail pour chaque production. 
 

Production 
Méthode de 

travail en différé 
Justifications 

Pains de 
tradition 

Française 
 

 

Pain 
courant 
français 

 

 

Pain de 
campagne 
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Annexe 1 : 
 
       Matières premières 
 
       Numéro de lot 
 
       D.L.C ouD.C.R. 
 
       Estampille 
 
 
 

 


