II – MATIERES PREMIERES ET EQUIPEMENTS
1° MATIERES PREMIERES DE BASE



3 points

1. Citez deux espèces de blé et leur utilisation.

· Les blés tendres utilisés pour la fabrication des farines panifiables.
(0,5 + 0,5)
· Les blés durs utilisés pour la fabrication des semoules et des pâtes alimentaires.

2. 
(0,5 + 0,5)
3. Citez deux renseignements que vous fournit cet appareil.

· permet de chiffrer la force boulangère de la farine.
(0,5)
· renseigne sur les qualités plastiques du gluten et sa capacité à retenir les gaz produit par la fermentation ainsi que sa capacité d’absorption d’eau.
(0,5)

2° AUTRES MATIERES PREMIERES
1 point (0,5 pt par réponse)

Citez deux rôles du malt en panification.

· améliore les qualités fermentatives de la farine.

· favorise la coloration de la croûte à la cuisson et participe au bon goût du pain.

3° MATIÈRES PREMIÈRES ANNEXES
1 point (0,5 pt par réponse)

Indiquez deux rôles du beurre dans les produits de viennoiserie.

· assouplit et augmente la fragilité du réseau glutineux le rendant ainsi plus lâche et plus cassant.

· permet de cuire les viennoiseries plus rapidement grâce au lactose qu’il contient.

1. crée des alvéoles qui contribuent au développement du produit.

2. donne un arôme particulier aux viennoiseries, les rendant moins sensibles au rassissement.

4° EQUIPEMENTS
1 point (0,25 pt par réponse)

Citez 4 systèmes de sécurité obligatoires sur le pétrin mécanique.

· La grille de protection.

· La prise de terre.

· Le bouton d’arrêt d’urgence.

· Un disjoncteur différentiel.
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III – SCIENCES APPLIQUEES

1ère PARTIE

2 points
1. Précisez le rôle de chacun en complétant le tableau suivant. 

 (1,25 pt = 5 x 0,25 pt )
Principal constituant
Rôle essentiel de ce constituant

Protide
Bâtisseur du corps   (0,25 pt)

Lipide
Maintient constante la température du corps   (0,25 pt)

Glucide
Energie musculaire du corps    (0,25 pt)

Vitamine C
Lutte contre la fatigue, renforce les défenses naturelles de l’organisme   (0,25 pt)

Calcium
Fortification des os   (0,25 pt)

2. Citez deux facteurs accélérant la destruction des vitamines.

      (0,5 pt = 2 x 0,25 pt)
· Laisser les produits trop longtemps à la lumière,
· Laisser les produits trop longtemps à la chaleur,
· Un temps de stockage trop long,
· Le contact avec certains métaux,
· L’immersion trop longue des produits,
· L’action oxydante de l’air……  
3. Une vitamine que l’on trouve dans le beurre facilite la fixation du calcium. Laquelle ? (0,25 pt)
· La vitamine D
2e PARTIE

2 points
1. Indiquez le moyen d’action de chaque produit en reliant les cases correspondantes par une flèche.
(1 pt = 4 x 0,25 pt)

Type de produit utilisé

Moyen d’action du produit

Détergent

Il émulsionne les graisses.

Abrasif

Il élimine les micro-organismes

Désinfectant

Il élimine les souillures par frottements 

Solvant

Il pénètre les souillures puis les dissout.

2. Vous disposez en annexe d’un produit utilisé dans votre entreprise.

a. Précisez sur quel(s) type(s) de revêtement(s) ce produit peut être utilisé
(0,5 pt = 2 x 0,25 pt)

Sur les sols en milieu agro-alimentaire,

Sur les surfaces en milieu agro-alimentaire
b. Entourez la (ou les) bonne(s) réponse(s) : ce produit est un 

    (0,5 pt = 2 x 0,25 pt )


Bactéricide


Sporicide
Bactériostatique
Fongicide
Virucide
Fongistatique
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IV - CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE ET DE SON ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIAL













2 points
3. Quels sont les principaux postes à l’actif d’un bilan ?

0,5 point (0,25 pt par réponse)
· Actif immobilisé

· Actif circulant

4. Définissez le terme « amortissement »





        (0,25 point)


Perte de valeur d’un bien (d’une immobilisation) due à son utilisation

5. Citez un bien qui s’amortit .







        (0,25 point)

Matériel, matériel de transport….(plusieurs solutions possibles)

6. Parmi les éléments ci-dessous, entourez deux éléments constitutifs du fonds de commerce.










0,5 point (0,25 pt par réponse)

Enseigne, clientèle
7. Citez 2 impôts ou taxes versés par une entreprise . 


0,5 point (0,25 pt par réponse)

plusieurs solutions possibles : impôt sur les sociétés, TVA, taxe foncière,                                    
taxe d’apprentissage…..
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8. 
