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PREMIERE PARTIE : TECHNOLOGIE

QUESTION 1 : (8 points)

Donner la composition de la farine type 55 avec les pourcentages.

Question 2 (6 points)

Les additifs, ou améliorants : Certains produits appelés améliorants peuvent étre
ajoutés au pétrissage

A partir des défauts constatés, indiquer I'additif ou I'améliorant pouvant corriger ou
atténuer le défaut

Défauts constatés Additif ou améliorant
Pate collante
Manque de couleur
Pate manquant de tolérance
Fermentation peu active

Question3

Les matiéres grasses utilisées en boulangerie (4 points)

Citer une matiére grasse d’origine animale

Citer une matiére grasse d’origine végétale concréte

Citer 2 matiéres grasses d’origine végétale fluides

Définir une margarine (3 points)
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Question 4 (7 points)

La fermentation panaire.

Indiquer I'agent de la fermentation panaire

Donner le nom de deux diastases participant a la fermentation.

Question 5 (7 points)

Les guantités de matiéres premiéres
A partir de la recette du pain de tradition francaise, calculer les quantités de matiéres
premiéres nécessaires pour réaliser.

34 baguettes pesées a 350 g
44 pains pesés a 550 g

Recette pain de tradition coef | Quantités matiéres premiéeres
Farine de tradition 1000 g
eau 6709
sel 2049
Levure 1049
Pate fermentée 200 g
Masse : g| Total

Question 6 (5 points)

Expliquer le fonctionnement d’'une balancelle
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DEUXIEME PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES (40 points)

1 — ALIMENTATION (14 points)

Dans une baguette de 250 g il vy a environ :

Glucides 130 g
Lipides 29
Protides 18 g
Sels minéraux + vitamines 2g

Eau 80¢

Le reste de matiéres non assimilables

1 -1 Calculer la valeur énergétique d’'une baguette

Le petit déjeuner est un repas a part entiére qui doit fournir les nutriments nécessaires
pour toute la matinée. Il est donc important que I'enfant prenne un petit déjeuner
consistant, apportant 20 a 25 % de l'apport énergétique quotidien recommandé,

composé d'un aliment céréalier, d'un produit laitier, d'un fruit et d'une boisson.

1 -5 Indiquer le réle des produits laitiers dans I'organisme.
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Un adolescent prend a son réveil le petit déjeuner suivant :

- Croissant
- Chocolat au lait
- Tartines de pain beurrées

1 -6 Ce petit déjeuner vous semble t-il équilibré ? Si non, effectuer les modifications
nécessaires.

2 — MICROBIOLOGIE (6 points)

Votre patron fait réaliser des analyses microbiologiques de ses produits par un
laboratoire. Voici une analyse d’'une créme patissiére :

Laboratoire conseil Lieu du prélévement : cul de poule

ANALYSE BACTERIOLOGIQUE

Nature de prélévement : Créme pétissiére Température du produit : +12 °C

Date du prélevement : 17/05/07 Date de fabrication : 16/05/07
Recherche Résultats | Normes

Micro-organismes 30°C/g 62 000 | 300000

Coliformes 30 °C/g 14 500 1 000

Coliformes fécaux /g 630 <1

Staphylocoques aureus/g <100 <100

Anaérobies sulfo-réducteurs <10 <10

46°Clg absence | absence

Salmonella dans 25¢g

2 - 1 Indiquer le résultat d’analyse microbiologique de la créme :
O Satisfaisant

O Non satisfaisant
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2 - 2 Justifier votre réponse :



2 - 4 Proposer une mesure d’hygiéne adaptée aux situations suivantes :

il B
- Le boulanger est enrhumé :‘;ﬁ{%‘/ -

- Le boulanger s’est coupé == -

3 — EQUIPEMENT (7 points)

BAC A SEL
A '
LEY — -
) i :
18

Eau
Eau ' | adoucie
- Sodium
Evacuation du
calcaire E
3 - 1 Expliquer le principe de I'adoucissement d’'une eau dure
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3 - 2 Citer 3 inconvénients d’'une eau dure :




4 — SPECIFICITE BOULANGERIE (13 points)

Intérét de la fermentation

La fermentation permet la conservation des aliments du fait de la production d’acide par
les bactéries, la production d’alcool par les levures et l'inhibition de la flore pathogéne
ou d’altération.

Elle améliore les qualités nutritionnelles des produits laitiers. Le lactose ou sucre du lait
est transformé par les bactéries en acide lactique mieux toléré par I'organisme.

Elle augmente les qualités organoleptiques des aliments : le CO, produit par les
levures rend la pate a pain moelleuse ; le fructose ou sucre des fruits est transformé en
alcool ; la fermentation malolactique élimine l'acide malique qui donne au vin une
verdeur indésirable dans les vins de qualité.

Source : document INRA,

4 - 1 Relever dans le texte 4 avantages de la fermentation :

BEP ALIMENTATION - Option : BOULANGER 2008

EP2 - PARTIE TECHNOLOGIE PROFESSIONNEL 7/8

4.5 — Citer le nom de la protéine présente dans le pain.




Lors de la cuisson du pain les glucides se transforment en molécules plus simples :

4 - 6 Donner le nom de la molécule obtenue :
> 3la 1% étape de I'hydrolyse de 'amidon & ......coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen,
= aladeuxieme Elape @ .....coooiiii i

=>» a l'étape finale, nom de la molécule simple obtenue :................cooovnnnnennn.

Au cours de la digestion, 'amidon est transformé, dans I'appareil digestif, au cours de
différentes étapes.

4 - 7 Citer les 3 organes dans lesquels on trouve des sucs digestifs capables de digérer
I'amidon.
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