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Session 2014

Sujet 0
BREVET PROFESSIONNEL BOULANGER
Technologie
	U20

	Parties
	Barème
	Notes

obtenues

	Mise en place d’une gamme de sandwiches
30 Points
	S1.1.1 :

Le Pain et la Boulangerie : d’hier, d’aujourd’hui et de demain
	Question 1.1, page 3
	(3 points)
	

	
	S1.1.1 :

Le Pain et la Boulangerie : d’hier, d’aujourd’hui et de demain
	Question 1.2, page 3
	(2 points)
	

	
	S1.3.1 :

Les secteurs d’activités, les acteurs de la filière « Blé, Farine, Pain » et les produits commercialisés
	Question 1.3, page 4
	(10 points)
	

	
	S2.6 :
Les produits utilisés dans la réalisation des garnitures sucrées salées.
	Question 1.4, page 5
	(7 points)
	

	
	S1.6.1 :

Les supports écrits et numériques (mono et multi sites)
	Question 1.5, page 6
	(4 points)
	

	
	S1.5.1 :

Le matériel

S1.4.1 :

Organisation de la production
	Question 1.6, page 7
	(4 points)
	

	Mise en place d’une gamme de 4 pains spéciaux
30 Points
	S1.7.2 :

Les appellations officielles relevant des textes réglementaires et du code des usages
	Question 2.1, page 8
	(6 points)
	

	
	S2.4.2 :

Le sel
	Question 2.2, page 9
	(4 points)
	

	
	S3.2.3 :

Les différentes méthodes
	Question 2.3, page 10
	(10 points)
	

	
	S1.7.1 :

Les normes et labels, les signes et sigles officiels de qualité dans le cadre de la réglementation
	Question 2.4, page 11
	(4 points)
	

	
	S3.1.5 :

Les défauts des pâtes
	Question 2.5, page 12
	(6 points)
	

	
	TOTAL sur 60 points (
	


Présentation de la situation professionnelle
	La boulangerie ‘l’épi d’or’ est située dans le quartier d’affaires d’une grande ville.

Une étude de marché a révélé la position stratégique de la boulangerie au sein de ce quartier d’affaires abritant de nombreux bureau.

Afin de s’adapter aux attentes et répondre aux besoins de la clientèle, votre employeur vous sollicite pour développer une gamme traditionnelle et novatrice de 4 sandwiches ‘hauts de gamme’ réalisés à l’aide de matières premières de qualité, ainsi que d’une mini-carte de 4 pains ‘à appellation’ qui serviront de support à la gamme de sandwiches et qui mettront en avant le savoir faire de l’entreprise.


	1ère partie :
	Réalisation d’une gamme de sandwiches
	(40 points)


	Question 1.1
	(3 points)
	Note obtenue (
	


En vous aidant de l’annexe 1 et de vos connaissances citer les facteurs qui motivent votre employeur à lancer cette gamme élaborée de sandwiches ‘haut de gamme’.

Augmentation des repas pris hors domicile.
Evolution des demandes en qualité et en variétés de la clientèle.
	Question 1.2
	(2 points)
	Note obtenue (
	


Dans cette démarche d’évolution, quelles sont les autres gammes de produits de boulangerie que votre employeur pourrait explorer afin de poursuivre le développement de son entreprise ?
La viennoiserie, les pains de restauration, les pains élaborés, les produits bio…

	Question 1.3
	(10 points)
	Note obtenue (
	

	(10 points : 2.5/ligne)


Afin de cibler ses actions commerciales votre employeur cherche à mieux connaitre ses concurrents.
Identifier 3 concurrents en définissant leurs principaux points forts et points faibles ?

	Concurrents potentiels
	Points forts
	Points faibles

	Fast-food
	Prix, praticité d’achat, Ambiance, moyen de communication…
	Intérêt diététique faible

Gamme standardisée
Qualité gustative limitée 

	Café – Bistrot
	
	

	Sandwicherie
	
	

	Grande surface
	
	


	Question 1.4
	(7 points)
	Note obtenue (
	

	(7 points : 2.5/ligne création, 1.5/autres lignes)


Présenter sous forme de tableau, la nouvelle gamme de sandwiches envisagée par l’employeur
	Nom
	Garniture

principale
	Type de pain support
	Assaisonnement
	Garniture complémentaire
	Forme

	Poulidor
	Volaille Label Rouge

(création)
	Pain seigle
	Sauce Béarnaise
	Salade, tomate biologique
	Tabatière

	
	Poisson fumé
(traditionnel)
	
	
	
	

	
	Végétarien
(Novateur)
	
	
	
	

	
	Charcuterie
(traditionnel)
	
	
	
	


	Question 1.5
	(4 points)
	Note obtenue (
	

	(4points : 1/recette, 1/ étapes de fabrication, 2/conception de la fiche technique)


Afin d’aider votre employeur à évaluer d’évaluer le prix de revient du sandwiche et des méthodes de fabrication de votre création, compléter la fiche technique de fabrication pour 10 personnes
	NOM :         Poulidor (10 pièces)

	Bon d’économat
	Méthode de travail :
· Phase 1
·  Phase 2

·  Phase 3

· Phase 4



	Plan de montage et consignes d’hygiène à respecter.


	Question 1.6
	(4 points)
	Note obtenue (
	

	(4 points : 0,5/investissements, 2/argumentation, 1.5 règles d’implantation)


Pour réaliser cette fabrication votre employeur vous demande de vous assurer de disposer de la totalité du matériel et outillage nécessaire.
Citer deux éléments (matériel et/ou outillage qu’il sera utile d’acquérir pour réaliser votre création (fiche technique) Justifier vos choix en complétant le tableau ci-dessous
Préciser la règle d’implantation du gros équipement.
	Liste des équipements disponible :

	Pétrin 300l
	Batteur 20 l
	Couteau scie
	Rouleau multi coupe
	Tour réfrigéré


	Activité sandwichs
	Petit matériel
	Gros équipement

	Existants
	Couteau scie
	Pétrin 300 lt

	Investissements
	Palette 20 cm
	Trancheuse à jambon

	Argumentation
	Etaler les produits crémeux sur les différentes surfaces.
	Permet de détailler des tranches de différentes épaisseurs de différents produits fermes rapidement et régulières.


	Règle d’implantation
	Dans un emplacement réservé à la préparation des produits traiteur (contamination croisée…).............................................


	2ème partie :
	Réalisation d’une gamme de 4 pains spéciaux
	(40 points)


	Question 2.1
	(6 points)
	Note obtenue (
	

	(6 points : 1.5/ligne complète)


Votre employeur décide de mettre en place une mini-carte de 4 pains ‘à appellation’ qui serviront de support à votre gamme de sandwiches et qui mettront en avant le savoir faire de l’entreprise.
Compléter le tableau ci-dessous à partir des 4 pins à appellation :
	Appellation
	Farine(s) de base
	Principales caractéristiques de chaque réglementation

	Pain de seigle
	Seigle
	+ de 65% de farine seigle

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Question 2.2
	(4 points)
	Note obtenue (
	

	(4 points : 1/réponse, 4/réponse attendus)


Votre employeur a relevé un article de presse décrivant les méfaits du sel dans l’alimentation « annexe 2 ».
En vous appuyant sur ce document et vos connaissance, indiquer quels sont les risques pour la santé d’un « abus » de sel ?
Citer un argument commercial que votre employeur pourrait mettre en avant s’il décidait de réduire la quantité de sel

Intérêt diététique : Une forte consommation de sel augmente la pression sanguine :
Risque d’hypertension et de crise cardiaque.

Rétention d’eau dans l’organisme

Intérêt commercial : Valorisation d’une alimentation plus saine.

	Question 2.3
	(10 points)
	Note obtenue (
	

	(10 points : 1/pré-fermentation,1/caractéristiques, 0.5/exemples)


Pour obtenir des produits de grande qualité votre employeur décide  d’incorporer des pré-fermentations à vos pains à appellation.
Citer différentes méthodes de pré-fermentation que vous connaissez, caractériser les par rapport à la fermentation en direct.

Citer un pain à appellation adapté à chacune d’elles.
	Pré-fermentation
	Direct
(exemple)
	Pâte fermentée
	Poolish
	Levain dur
	Levain liquide

	Caractéristiques
	Dose de levure importante

Goût neutre

Méthode rapide.
	Pré-fermentation pâteuse à la levure.
Gain de force,
gain de conservation
Gain de saveur,
Permet de limiter la quantité de levure.
	
	
	

	Exemple de

pains adapté
	Pain courant français en pétrissage Intensifié
	Pain de seigle
	
	
	


	Question 2.4
	(4 points)
	Note obtenue (
	

	(4 points : 1 /ligne complète)


Pour valoriser les fabrications votre employeur utilise uniquement des matières premières identifiées par des labels ou des sigles de qualité.

Citer et caractériser les signes et sigles de qualité pouvant être associés aux produits suivants :
	Matière

premières
	Labels et sigles
	Caractéristique du label ou du sigle

	Farine
	Label Rouge
	Appellation de qualité désignant un produit répondant à un cahier des charges.

	Œufs
	AB
(agriculture biologique)
	Produit issu de l’agriculture biologique.

	Lait
	CRC
	

	Beurre
	AOC
	


	Question 2.5
	(6 points)
	Note obtenue (
	

	(6 points : 4/causes, 2/remèdes)


La boulangerie l’épi d’Or fabrique du pain de tradition Française.
Lors de la réalisation de ce pain et après quelques essais vous remarquez que votre pâte à tendance au relâchement et que la pousse et les produits finis présentent un aspect plat.
Identifier les causes possibles et préciser les remèdes à apporter.

	
	Causes
	Remèdes

	Pâte qui relâche
Pain plat
	Manque de force
Farine faible

Manque de plancher

Granulation plate

Température trop basse

Pointage insuffisant
	Révision de la température de base.

Allongement du pointage

Hydrater la farine avec un bassinage en fin de pétrissage.

Ajouter un rabat

Ajout de pré-fermentation.


	Annexe n°1


 Le snacking et la sandwicherie
« Des produits en pleine (R)évolution »   (Toute la Franchise 06/2010)
[image: image1.png]D Tencas 31 ptas fam, e secteurdu
Sriknact e s sanauanane est psscé
g 20 men comple pout des offres.
repas g compes. Unchangementde
moséequi  largement s s indusrls
s sues s resesun 8 asion.

Sipendant longiemys I spackicg a ¢
asioce sl mabouftects &
Sirconsommarn simertase enr s repas.
ioursu, s choseschangent. =0 e, G
s en s, par manaue ce temps et par
facie e aragkin e substive s esas
rssornas. Seo s s s s
prefessionnescels rstauatin rrs domice,
i 50% s plu de 15 3 pratient
erepas snaping Ceransfen d e o0
arrotage vers cei g repes smpif gagne
s jour au terain ncouragé st par
Tappartion sune muksuge g nouvestx
produts sosei.

Lejambon-beure qui esteun bestseleren
France ss o de ps en s corcurencer
pardes salaces compsées rétes-S-manger.
5 smaaisg maant e s s stages.
s s prpares complts chauds o o
ttout unepanopke de sanduichs comples
authon 3 poue. 3 ambon ce Bayome, sur
base de bagut tradiionnale ou e pans
spéciaus, s quiches ates tars... Acela
=putent ban avdamment s ramburgers st
os ez quieux aussi mliptent s
Varanes poursatstare tos e gotts.

Face Tengovement dune clenak ovjous
it rombreuee pour s produts £n vente
emprter déguster su e pouce fagon
nomade o a1 maison, e ndustrt ont
depuis quelues annaes muliler s
nnovations. Lisoque du sanduich basiue
estrevole. Ao, e tendances urdes
g vont vrs e produis e s
prvigant s Gatéinue s forme, mas ussi
Vers cesprouts « sunentiues » vec s
ngrécionts egonau & for valer fotée
gustatie. Leboa sgaement e vent o1 poupe
i fuers o spagking | Les recetes
xctiues sont ausside plus en pis mises en
avant pour une vart desaveurs sccrve.

prorkaremen par s bouirgeris (22%), ks
Sancuicheres (0% ks dstabteurs
sutomatiaues (14%), s cafes = bisrots
(14%), o magasins de Gtk GUS (124) ks
o e ransprtt e stations senvices
(10%). 21 resaurstion commereie (%),
Sous e terme sandwicn e s rombreck
produts erssont regroups :cu mythiue
fambon beure aussnawicn sompe  bsse e
pains speciaux. i lejamten beure estsans
conteste LEprou phare  spggking1es.
es nouveie tendances vot v i
s e prouts s aputes (saade, tomates.





	Annexe n°2


[image: image2.png]Le sel de table, sel alimentaire ou sel de
cuisine est du chlorure de sodium.

1l se présente sous différentes formes : sel
fin, gros sel, fleur de sel.

Le sel permet Ia conservation de nombreux
aliments car il évite la prolifération des
‘micro-organismes.

La surconsommation de sel en France est
deux 3 trois fois supérieure 3 a normale.
(Source : INSERM, Paris)

Quels sont les aliments les plus salés ?
L'essentiel du sel que nous consommons ne
provient pas de notre saliére, mais provient &
80 % des produits alimentaires.

Clest dire : pain, charcuteries, plats
préparés, soupes, pizzas etc...

Nos besoins au quotidien sont de 2 grammes
de sel et nous en consommons allegrement
10 grammes.

Les pouvoirs publics en France ont pris la
chose au sérieux et un programme de santé
publique a été mis en place.

Les statistiques de la consommation de
sel:

La consommation de sel est de 18 g/jour en
‘moyenne par personne.

Lutiisation qui se situe entre 12 et 14 g/jour
pour le sel alimentaire.

Le sel utilisé par les Industries Agro:
Alimentaires (1) est de l'ordre de 7-8
gfjour en moyenne.

Les dangers

n consomme trop de sel

Le sel peut s'avérer dangereux pour Ia santé.
Sa surconsommation est directement liée &
une augmentation de Ia pression artérielle et
entraine & terme des problemes
cardiovasculaires.

Consommer trop de sel est responsable d'une
élévation de la pression artérielle chez
Thomme et de I'augmentation du risque
d'accidents cardiovasculaires. Le sel, riche en
chlorure de sodium agit sur Ia tension.
Absorbé en trop grande quantité, il contribue
‘élévation de Ia pression artérielle et donc
aV'augmentation du risque d'accidents
cardiovasculaires. L'abus de sel est donc tout
3 fait déconseillé aux personnes souffrant
d'hypertension artérielle.

Des scientifiques imputent 3 'excés de sel
plus de 25 000 décés annuels en France.

Depuis de nombreuses années et pour
diverses raisons (godt, addiction, soif) les
industriels oNt ajouté une quantité trop
importante de sel dans leurs produits (plats
cuisinés, viandes panées, charcuteries, chips,
pains, fromages, sauces, etc.)

Le sel et notre nourriture ;
Attention, il ne faut pas tomber dans I'excés
inverse et bannir complétement le sel de.
notre alimentation, car nous ne pourrions
nous en passer.

Le sel est nécessaire & notre bien-étre, car &
petites doses il a des effets bénéfiques.





	Examen : Brevet professionnel
	Session : 2014
	Sujet
	Code : 22105

	Spécialité : Boulanger
	U 20 Technologie et lexique professionnel

	Temps alloué : 2 heures
	Coefficient : 4
	Page 1 sur 14



