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SITUATION PROFESSIONNELLE

Vous étes apprenti(e) chez Monsieur DUPIN, artisan, propriétaire de la boulangerie-patisserie « Au Pain

Perdu ».

Votre employeur, patissier de formation est installé a son compte depuis 35 ans et exploite son
entreprise sous la forme d’'une SARL, avec son fils qui travaille a ses c6tés en tant que boulanger. Son

épouse et conjointe collaboratrice assure la gestion et accueille les clients au magasin.

L'entreprise emploie Mathieu, titulaire d’'un BP Boulanger en CDI et 3 apprentis : Laure qui travaille au
magasin et prépare un CAP vente, Marc qui prépare un CAP boulanger et vous-méme en patisserie.

« Au Pain Perdu » SARL

Boulangerie Patisserie

15 route de Caen
14500 VIRE

RCS : Vire B 123 456 789

N°identifiant TVA FR 55 542 086 715
Ouvert tous les jours de 7h00 a 19h00
Fermé le lundi

......

—
_____
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Partie 1 : Technologie de la patisserie (20 points)

A l'occasion de la journée du goQt, Monsieur Dupin, contacté par une école de la ville, vous
confie la production des pains au lait originaux.

Document 1 — Fiche technigue des pains au lait

Pain au lait

Particularités :

Pains, sandwichs, lunc

Ou fourrée :

et la cuisson.

La pate a pain au lait est une pate levée sucrée.
On peut l'utiliser nature :

tresses, couronnes, sujets divers (animaux)
Pains aux raisins, galette ... etc.

Attention, les produits sucrés demandent
beaucoup de surveillance pendant la fermentation

hs, navettes, boules sucrées,

Recette Méthode
Base Batteur
Ingrédients  Quantité % Pétrissage 1 8 min sans MG
Farine T 45 0500kg  100%  Pétrissage 2°™ 10 min
Incorporation du beurre Au décollement de la pate
Lait 0,200 Kg 40 % Pétrissage en 2° 2 min (environ)
Température finale 24 °C
CEufs 0,100 Kg 20 % Pointage en masse (piquage) 45 min
Sucre 0,050 kg 10 % Mettre au froid +4°C
Sel 0,010 kg 2 % Durée totale du Pointage 45 min
Levure 0,020 kg 4 % Apprét 1h30a27°C
Beurre 0,125 kg 25 % Température de cuisson 200°C 4 220°C
Total 1,005 kg 201% Durée de cuisson 2(5) (? g ;% ::;:
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1.1. Citer vos domaines d’inspiration créatifs. [2 pts (4 x 0,5 pt)| S1.2.1 L'éducation sensorielle

- Architecture

- Culture

- Esthétique

- Sens artistique

1.2. Relever sur le document 1 l'unité de mesure pour la farine (en toutes lettres) et convertir
cette quantité de farine en g. 1,5 pt (2x0,75pt)|  S3.1 Les méthodes d'organisation

- Kilogramme
-500¢g
1.3. Compléter le tableau sur les différents laits. |3 pts (6 x 0,5 pt)|  S2.6 Le lait
Différents laits Couleur de 'emballage Pourlgentage de
matiére grasse
Lait entier - Rouge - 3,6%
Lait demi-écrémeé - Bleu -1,8a1,5%
Lait écrémé - Vert - Moins de 0,3%
1.4. Définir une eau potable. 1ptf S2.1L'eau potable

Une eau potable est une eau propre a la consommation, sans danger pour la santé du
consommateur.

1.5. Indiquer trois réles de I'ceuf dans la fabrication des pains au lait.
Bpts(3x1pt)| S2.5Les ceufs et les ovoproduits

________

- Liant

- Colorant
- Golit

-1
_______

1.6. Donner le nom de deux plantes sacchariféres. S2.4.1 Le saccharose
- Betterave sucriere

- Canne a sucre

1.7. Citer deux propriétés du sel dans la pate a pain au lait. S2.2 Le sel
- Exhausteur de goit
- Régulateur de fermentation
- Coloration
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1.8. Pour la réalisation de vos pains au lait, vous utilisez de la farine de blé. Citer quatre autres
produits amylacés provenant de différentes céréales.
2 pts (4 x 0,5 pt) | S2.3.2 Les autres produits amylacés

- Farine de sarrasin
- Fécule de mais

- Farine de riz

- Farine de seigle

1.9. Citer le type d’étre vivant contenu dans la levure biologique.
1,5 pt S2.9 La levure biologique
- Champignons microscopiques

1.10. Vous voulez fabriquer des madeleines. S2.14 Les additifs alimentaires

1.10.1. Indiquer le choix de la levure pour la fabrication des madeleines. 1 pt

- Levure chimique

1.10.2. Préciser deux conditions favorables a I'action de cette levure. 1 pt
- Humidité
- Chaleur
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Partie 2 : Sciences Appliguées (20 points)

Ce matin, votre responsable vous charge de réceptionner quelques matiéres premiéres
nécessaires (lait et ceufs - voir document 1) a la fabrication des viennoiseries.

Document 1 — Emballage Lait et (Eufs

Oeuf entier @),
ARSI EN SRS S =

Ingrédient : Oeuf entier CHILLED PAST. WHOLE EGG
A cons. 72h aprés ouverture Ingredients : Whole egg.
Contient env. 22 oeufs entiersikg When opened must
A conserver entre 0 et 4°C be used within 72 hours
Keep between 0 and 4°C HEEL El
Bewaren tuss_en Oen4°C Ingrediénten : kippe eieren.
A consommer jusqu'au/ Binnen 72 uur verwerken na opening
Best before/ Poids net/Net weight/Netto gewicht
Ten minste houdbaar tot :'05/04/15 2 kg
Lot n°/Lot number :

L1046019 VIGNETTE

Alkli TRACABILITE
66-165-01
" ml "' ” m - o
e A consomimer usqu'a
K 4 sonsommer us'aL 05/04/15
30215z2001002361 et o

Lot
ABCD - BP 8 - 56801 PLOERMEL- FRANCE Lot NumberL1048018

2.1. Citer trois contrdles a effectuer pour juger la qualité des matiéres premieres réceptionnées.

1,5 pt S$4.2.3.2
- Contrdle des dates (DLC, DLUO)
- Contréle de la température
- Contréle de I'état des emballages o\, NI

En vous aidant du document 1(page 6}, et de vios tonhaissances-"

' AR

2.2. Relever le procédé de cori‘s‘sé‘r'\'/atioﬁ,—’indiquer les conditions de stockage et inscrire (en
toutes lettres) s'il s’agit d’'une DLC ou d’une DLUO.

3 pts (6 X 0,5 pt) | S4.2.1.1
Procédé de conservation Conditions de stockage DLC ou
(ou traitement subi) (lieu et température) DLUO
. e , ‘o . - Date Limite d'Utilisation
Lait - Stérilisation UHT - Réserve a t°’ambiante Optimale
Eufs - Pasteurisation - Chambre froide a 4C -CDate I|m|te_de
onsommation
2.3. Sur le lait et les ceufs, figure une marque de salubrité.
FR
56 - 165-01
CE
2.3.1. Nommer cette marque de salubrité. 0,25 pt S$4.2.3.2
- Estampillage vétérinaire
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2.3.2. Cette marque de salubrité renseigne sur 'historique du produit. Nommer la technique
obligatoire qui permet de suivre qualitativement le parcours du produit de sa fabrication a sa
consommation. |0,25 pt S4.2.3.2

- La tracabilité

2.4. La date de consommation et la marque de salubrité font partie des mentions obligatoires
sur les étiquettes des produits d’origine animale. Citer deux autres mentions obligatoires.
1 pt(2x0,5pt)] S4.2.3.2

- Liste des ingrédients
- Poids, ...

Afin de réduire le risque de contamination possible avec les ceufs coquille, votre entreprise a
choisi d’utiliser des ovo produits.

2.5. Nommer la bactérie pathogene qui peut le plus souvent étre véhiculée par les ceufs
coquille. 0,5 pt S4.2.1.3
- La salmonelle

I A i
' \ \ I \ PO LS
I C \ i \ ‘\ | i \ | NS \ \ N \\ \ ‘I \ . e
[ PR o N NN ~————
VA RN sl MR Y e
\ [N 4 i (.

2.6. Définir les terme\é‘té—t‘)/ﬁligr\]\é"é’.l I_ 1,5 pt S4.2.1.1etS4.2.1.4
Aéro-anaérobie : elle peut vivre avec ou sans air

Mésophile : elle vit & température ambiante

T.ILA.C : Toxi Infection Alimentaire Collective

2.7. Citer une regle d’hygiéne afin de limiter le risque de contamination avec cette bactérie
pathogéne. 1 pt (4 x 0,25)] S4.2.1.1

e concernant le personnel :
Le lavage des mains en sortant des toilettes
 concernant |‘utilisation éventuelle d’ceufs en coquille :
* au moment de la réception des ceufs :
- vérification de I'état des emballages
- vérification de la température du camion
* au moment du stockage :
- pas d’introduction des emballages et datage
- pas de stockage a méme le sol
* au moment de ['utilisation :
- pas de lavage des oeufs
- respecter le protocole de cassage

CAP PATISSIER Code 500 22136 CORRIGE Durée: 2 h Session 2015

EPREUVE EP1 — Approvisionnement et gestion des stocks

T : s . Coefficient : 3 Page 7/ 13
dans I'environnement professionnel de la patisserie




2.8. Indiquer la température réglementaire d'une chambre froide et préciser son action sur le
développement bactérien. 1pt(2x0,5) S4.2.1.1

- Température : 4C. Elle ralentit le développement bactérien.

2.9. Dans une enceinte réfrigérée, la production de froid se fait grace aux changements d’états
du fluide frigorigene.

2.9.1. Identifier sur le schéma ci-dessous, les quatre organes suivants :

condenseur, évaporateur, moteur (ou compresseur) et détendeur. [1 pt (4 x 0,25 pt)| S4.3.3.2

@ : Intérieur de I'enceinte réfrigérée @ : Moteur
@ : Détendeur ® : Condenseur
® : Evaporateur ® : Circuit du fluide réfrigérant

Schéma de la Chambre froide

GO

Chambre |
froide

Porte
d'acces

2.9.2. Nommer les deux changements d’états subis par le fluide frigorigéne.
0,5 pt (2 x 0, 25 pt) | S4.3.3.2

________

- Evaporation c e e

- \ \
P, h - NI AR
. LT SR N \ v IR
- , N . NI \ Vo - '
- ondensation - i ST TN N MR Yo \ -
RPN / N \ ' \ "y S R
A ’ ] ' ’
e s (R TR P v Vo
/ :' Y / | \ ‘ ' _, i | Lo- / Vo | |___| ' ! \

2.10. Le givre nuit au bon fonctlonnement des a\pparellsﬁrlgcbnfques Donner une précaution a
mettre en ceuvre afin. d empécher sa-formation et de réduire le nombre de dégivrages.
0,5 pt S4.3.3.2

- Limiter 'ouverture des portes ou ne pas introduire de préparations tiedes.

Voici les informations portées sur la plaque signalétique de la chambre froide :

Froid ventilé
Dim. H2150 x P2100 x L2400
Capacité : 10.83 m3

220V -4.2 A-925W —-50 Hz
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2.11. Compléter le tableau ci-dessous en nommant les grandeurs électriqgues et les unités

correspondantes. 11,5 pt (6 x 0,25 pt)]| S4.3.1.1.1
Grandeurs électriques Unités (en toutes lettres)
220V - Tension - Volts
4.2 A - Intensité - Amperes
925 W - Puissance - Watt

2.12. Pour la fabrication de vos pains au lait, vous utilisez les ingrédients suivants :
Farine - Beurre - (Eufs - Sucre - Lait - Eau - Sel - Levure

2.12.1. Renseigner le tableau ci-dessous, en indiquant les groupes d’aliments correspondants

et en précisant le principal constituant alimentaire. 1 pt (4 x 0,25 pt) | S$4.1.3.2
Groupes d’aliments Principal constituant alimentaire
Farine Céréales, Féculents - Glucide complexe ou

digestion lente

Eufs - Viande Poisson Oeufs Protides
Beurre Corps gras - Lipides
Sucre Produits sucrés - Glucide double ou diholosides

2.12.2. Nommer le glucide apporté par la farine et préciser son principal réle dans I'organisme.
11 pt (2 x0,5pt)] S4.1.1.1

- Amidon. Il a un réle énergétique.

2.12.3. Les pains au lait, & base de pate levée fermentée contiennent une quantité non
négligeable de beurre. Citer deux conséquences sur la santé d’'une consommation excessive
de beurre. 0,5 pt (2 x 0,25 pt) .. S4L32

- L -~ v PN [ L NN

- o N VTN v o
- o=l IR \ ' -
| | . N R o RIS
PRl P TSEN v VYo ] [T '
. R PN [ \ ' '
DEPEIRN ! N 1 [ L |
S . NN ’ N ] I ., [ B

- Cholestérol

v
[
A

Parmi les ingrédients, se trouvela levure, qui joue un réle important lors de la fermentation.

2.12.4. Préciser a quelle famille de micro-organismes appartient la levure.
0,5 pt S4.2.1.1

- Champignons microscopiques
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2.12.5. Compléter la réaction de fermentation en nommant les molécules obtenues.

11 pt (2 x 0,5 pt)| S4.2.1.2
Glucose T Alcool + Dioxyde de carbone
Levure Molécules obtenues

A la sortie du four, les pains au lait sont dorés, chauds et dégagent une odeur agréable. La mie
est moelleuse et réveille les papilles avec des notes beurrées.

2.13. Identifier et noter pour chaque qualité organoleptique soulignée, des pains au lait, les
guatre sens stimulés dans le tableau ci-dessous.

2,5 pts (5 x 0,5 pt) | S4.1.35
Qualités organoleptiques Sens stimulés
- Dorés - Vue
- Chauds - Toucher
- Odeur agréable - Odorat
- Note beurrée - Godt
- Moelleuse - Toucher
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Partie 3 : Connaissance de I'entreprise et de son environnement
économique, juridique et social (20 points)

3.1. Connaissance de 'entreprise et initiation juridique

A partir de la présentation de I'entreprise (page 2), certaines informations relatives a
I'environnement juridiqgue sont demandeées.

3.1.1. Indiquer la raison sociale de I'entreprise. 1 pt S5.3.2
- L’épi d'or SARL
3.1.2. Rappeler l'activité de I'entreprise. |1 pt S5.3.2

- Boulangerie et patisserie

3.1.3. Préciser le statut juridique de I'entreprise actuellement. 1 pt S5.3.2

- SARL depuis 2 ans

3.1.4. Identifier les associés de la SARL.

- M. Dupin et son fils

S5.3.3

A la création de I'entreprise, Monsieur Dupin avait choisi le statut d’entreprise
individuelle.

En s’associant avec son fils, ils ont opté pour une SARL.

3.1.5. Identifier les criteres relatifs a chaque type d’entreprise en remplissant avec des croix le

tableau ci-dessous. S5.3.4
Responsabilités Associés Capltgl minimum
imposeé
Limitées lllimitées 1 Minimum 2 0]8] NON
SARL X X X
El X X X
L T N L
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3.2. Eléments comptables

Compte de résultat du 1 ® semestre 2015

CHARGES PRODUITS

Achats de mat. Premiéres 30 000 | Vente de boulangerie 56 000
Achats de produits confiserie 1 000 | Vente de patisserie 50 000
Variation de stock 1 500 | Vente de confiserie 2 500
Services extérieurs 1 000

Impbts et taxes 15 000

Charges financiéres 1 000

Charges de personnels 32 000

Total Total
Résultat 27 000
Total général Total général
3.2.1. Compléter le compte de résultat en faisant chaque total. 1 pt S5.1.3.

3.2.2. Expliguer la méthode de calcul du résultat. |1 pt S5.1.3.

C’est la difféerence entre les produits et les charges OU 108 500 — 81 500 = 27 000

3.2.3. Préciser si le résultat est bénéficiaire ou déficitaire. |1 pt S5.1.3.
Le résultat est un bénéfice de 27 000.
3.2.4. Indiquer le chiffre d’affaires de I entreprlse

1pt| ----S51.3"

Le chiffre d’'affaire est de 108 500,

S5.1.3.
*|S - TVA et toute rep(mse Ioglque

3.3. Initiation juridique et sociale
Monsieur Dupin vient d’embaucher Monsieur Carrere. Vous trouverez son contrat ci-
apres.

3.3.1. Citer 'objet du contrat. 1 pt S5.3.4.

C’est un contrat de travail.

3.3.2. Nommer les deux parties dans ce contrat. |1 pt S5.3.4.
- L’'employeur et le salarié
- OU Monsieur Dupin et Monsieur Carrere
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3.3.3. Citer une obligation pour chacune des parties. S5.3.4.
- L’employeur : verser un salaire, fournir un travalil
- Le salarié : mettre son activité au service de I'entreprise

3.3.4. Citer la fonction occupée par ce nouveau salarié. 1 pt S5.3.4.
- Fonction de patissier

3.3.5. Indiquer si L’Epi d’Or SARL est : S5.3.2.

(3 une personne physique [X] une personne morale

Justifier votre choix.

Ce n’est pas une personne physique, c’est une société, avec un numero RCS B, un siege

social + toute autre explication convenable.

________
_______

=
___________

________
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