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	MATIÈRE


	BARÈME TOTAL

	Matières premières, produits et techniques de fabrication
	/ 7 points

	Équipements et matériels
	/ 3 points

	Sciences appliquées à l'alimentation, à l'hygiène et aux équipements
	/ 7 points

	Environnement commercial de la production
	/ 3 points

	
	/ 20 points


Ludovic vient de signer un contrat d’apprentissage avec Monsieur PRALIN pour préparer une Mention Complémentaire « Pâtisserie Boulangère ».
Tout au long de sa première journée, l’employeur teste les connaissances de son nouvel apprenti et lui pose de nombreuses questions. 
Première partie : 
Connaissance des matières premières, produits et techniques de fabrication
M. PRALIN, boulanger pâtissier, doit préparer des brioches et autres viennoiseries pour l’accueil d’un séminaire. Ludovic doit réaliser différentes pâtes mais il ne sait pas quel matériel choisir.

1.1
Indiquer, par une croix, le matériel approprié pour la réalisation des fabrications citées ci-dessous.
	
	Pétrin axe oblique
	Pétrin spirale
	Batteur mélangeur

	Pâte feuilletée
	
	
	

	Pâte sucrée
	
	
	

	Pâte à brioche
	
	
	

	Pain de tradition
	
	
	


1.2
Expliquer la fabrication de brioches pour 1 kg de farine.

	Recette
	Mode opératoire

	Ingrédients
	Quantités
	

	
	
	


1.3
Monsieur PRALIN interroge Ludovic sur les composants de la pâte à brioche et leurs propriétés.

Citer quatre propriétés des œufs ayant un intérêt dans la fabrication de brioches. 

	

	

	

	


1.4
Monsieur PRALIN vérifie le vocabulaire technique de Ludovic.

Donner la définition des termes suivants :

	· Zester :


	· Détrempe :


	· Façonner :


	· Corser :



Deuxième partie : 
Connaissance des équipements, des matériels utilisés, des règles d’hygiène et de prévention des risques professionnels liés aux matériels

M. PRALIN montre à Ludovic la chambre de fermentation contrôlée pour faire pousser les brioches

	2.1
Citer les trois fonctions de cet appareil :
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2.2
Indiquer les contrôles à effectuer sur l’appareil avant et au cours de l’utilisation :
	

	

	


2.3
Citer le nom de l’appareil permettant de mesurer le taux d’humidité ambiant :
	


2.4
M. PRALIN vient d’acheter le pétrin mécanique ci dessous ; il montre à Ludovic les précautions qui s’imposent pour utiliser l’appareil. 
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Indiquer trois systèmes de sécurité obligatoires sur ce type d’appareil et justifier votre réponse.

	

	

	


Troisième partie : Connaissances de sciences appliquées

Certaines brioches sont conditionnées pour la vente en boutique et Ludovic est chargé de ce travail. Il ajoute, à chaque brioche, une étiquette comportant certaines informations sur le produit.
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3.1
Relever les trois constituants alimentaires de la brioche et les placer dans le tableau ci-dessous :

	Constituants alimentaires
	Ingrédients contenant ces constituants

	
	Œuf

	
	Farine ou sucre

	
	Beurre ou margarine


3.2
Ludovic doit préparer des meringues. Monsieur PRALIN l’interroge sur le blanc d’œuf.

· Nommer la protéine contenue dans le blanc d’œuf :
	


· Citer la  propriété de cette protéine permettant d’obtenir des blancs en neige :
	


	Composition nutritionnelle pour 100 g d’aliments

	Aliments
	Valeur énergétique en kJ
	Eau
	Protéines
	Lipides
	Glucides
	Fibres

	Pain complet
	1020
	36
	8
	1,6
	49
	8,5

	Pain blanc
	1145
	35
	8
	0,8
	58
	3,5

	Pain de seigle
	1007
	38
	7
	1
	51
	5,5

	Brioche
	1530
	31
	7
	22
	40
	


3.3 À partir du tableau ci-dessus, justifier les conséquences d’une consommation excessive de viennoiseries et les risques pour la santé du consommateur.
	


Quatrième partie : Connaissance environnement économique, juridique et social

4.1
Ludovic souhaite consulter la convention collective. Indiquer deux lieux possibles de consultation de la convention collective de la boulangerie pâtisserie.

	

	


4.2
Une pâtisserie boulangerie est à la fois artisanale et commerciale. Justifier ces deux termes.

	Artisanale
	

	Commerciale
	


4.3 Pour le séminaire, M. PRALIN doit préparer 200 viennoiseries. Pour fixer son prix de vente, il doit déterminer le prix de revient unitaire d’une viennoiserie.

Tous les calculs seront arrondis au centime d’euro le plus proche.
Pour réaliser 40 viennoiseries, M. PRALIN utilise :

1 kg de farine
0,02 kg de sel

12 œufs
0,04 kg de levure

0,12 kg de sucre
0,5 kg de beurre

Sachant qu’il achète (tous les prix sont donnés H.T.) :

- 0,53 € le kilo de farine,
- 0,45 € le kg de sel,

- 0,06 € un œuf,
- 1,27 € le kg de levure,

- 0,95 € le kilo de sucre,
- 3,15 € le kg de beurre,

4.3.1
Compléter le tableau suivant afin de calculer le coût matière de 40 viennoiseries.

	Ingrédients
	Unité
	Prix unitaire H.T.
	Quantité
	Montant

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	COÛT MATIÈRE H.T. DE 40 VIENNOISERIES
	


Sachant que :

· le coût matière de 40 pièces est de 3,00 € H.T.,

· le coût horaire d’un ouvrier boulanger est de 11,00 €,

· la fabrication de 200 viennoiseries prend 55 minutes,

· les charges d’exploitation (EDF, eau, assurance…) sont estimées à 30 % du coût matière,

4.3.2
Compléter le tableau suivant, afin de calculer le coût de revient d’une pièce.

	Éléments
	Détails des calculs
	Montant H.T.

	Coût matière de 200 pièces
	
	

	Main d’œuvre
	
	

	Charges d’exploitation
	
	

	Coût de revient de 200 pièces
	
	

	Coût de revient d’une pièce
	
	


4.3.3 Sachant que M. PRALIN applique un taux de marge de 5. Quel sera le prix de vente H.T. d’une viennoiserie facturée à son client ? (Donner le détail de votre calcul)
	


4.4
M. PRALIN souhaite étendre son activité de boulangerie-pâtisserie. Proposer lui deux domaines possible.

	

	





Informations nutritionnelles


 pour 100g :


Valeur énergétique moyenne : 1661 kJ (396 kcal)


Valeur nutritionnelle moyenne :


- Protéines  8,5g


- Glucides  50g


- Lipides 18g
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