EXEMPLAIRE ELEVE

PROJET - EPREUVE PRATIQUE

PRESENTATION DU CONTEXTE

La création d’une boulangerie BIO

Face a la montée en puissance des produits BIO, trois étudiants qui viennent d’obtenir leur BTS MUC
souhaitent ouvrir une boulangerie BIO sur la Cote d’opale. lis ont déja travaillé sur leur projet et
connaissent la gamme de produits qu'ils souhaitent commercialiser (annexes1 et 2).

lls disposent de peu de temps et font appel a vos services pour les aider dans leur entreprise.

lls connaissent peu ce marché.

lls n'ont pas réfléchi a la cible, au nom du magasin...

lls ne savent pas s'il y a une demande potentielle sur Calais.

lls envisagent également de commercialiser leur pain bio dans les restaurants de Calais et n'ont pas
d’argumentaire de vente.
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DEMARCHE METHODOLOGIQUE GLOBALE POUR LE PROJET

IDENTIFIER LE BESOIN ET DEFINIR
PRECISEMENT LE PROBLEME

Travail en
groupe

A 4
ANALYSE ET REFLEXION SUR LA PISTE
CHOISIE EN TENANT COMPTE DES
CONTRAINTES DE L’'ORGANISATION

A 4

DIAGNOSTIQUER ET CONSTRUIRE DES
SOLUTIONS ARGUMENTEES DE LA PISTE
CHOISIE

Travall
individuel

v

VALIDER LA SOLUTION PAR LA MISE
EN PLACE D’ACTIONS CONCRETES
(sans nécessairement les finaliser)

v

MISE EN COMMUN DES TRAVAUX DU
GROUPE AFIN DE FAIRE UNE
SYNTHESE GLOBAL DU PROJET

Travail
en groupe

NB : Objectifs de la phase mise en commun :

permettre a chaque éléve du groupe d’avoir une vue d’ensemble des travaux réalisés
de positionner le travail personnel par rapport aux autres productions du groupe
de faire un choix final des actions mercatiques a mettre en place ou de les hiérarchiser.
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RECHERCHE DOCUMENTAIRE D’AIDE A LA REALISATION DU PROJET]

> INTERNET

Adresse site Contenu
http://www.ecocert.fr/ Comment certifier ses produits ?
http://lwww.agencebio.org/ Chargé de la promotion de I'agriculture bio

NB : ces indications ne sont nullement exhaustives

Annexe 1

Pain Complet

Farine de type 110, tres goQteux, se conservegbiesieurs jours, riche en fibre, trés bien
digéré.

Pain bis ou semi-complet

Composé de farine type 80, idéal pour tous lessjatiest le pain « de base ».

Pain blanc
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Farine de type 65 ; souvent utilisé comme pairralesttion pour arriver tout doucement des
pains conventionnels faits a la levure, au paingoidevain.

Pain aux 9 céréales

Mélanges de farines de blé, de seigle, d'épeadérgraines de tournesol, de lin ; sésame,
millet et flocons d’avoine..., ce sont en tout 9 casgnt qui conférent a ce pain sa saveur si
particuliere. Idéal a griller pour le petit déjeune

Pain au petit épeautre

Mélange de farines completes de petit épeautreaeRce, de grand épeautre et de farine
type 80, cela donne un pain de bonne conservati@saveur délicate, trés golteux et avec

un faible taux de gluten. L'épeautre est le véletalncétre des céréales modernes, cultivé déja
en Mésopotamie, naturellement riche en lipidestiges et glucides.

Pain au petit épeautre pur

Pain fait exclusivement a la farine de petit épeadé Provence et sur levain de petit épeautre
de Provence. Pain de trés bonne conservatiorgd@sux, digeste, riche en magnésium,
phosphore et calcium assimilable. Bien toléré eamplersonnes légérement intolérantes au
gluten de blé.

Année scolaire 2007-2008



i

AT

Pl

'ﬁ
1

Pain dit a la farine de kamut

Khorasan de son vrai nom, il est aussi appelé gesrPharaons, car connu depuis des
millénaires. C’est un blé dur, trés riche en praéi(+20 a 40%), ce qui en fait un pain tres
nourrissant, avec une mie d’une belle couleur rdipporte aussi plus de vitamines (E..), de
minéraux (sélénium..) Trés fable taux de glutedosic trés digeste.

Pain de terroir

Farine de blé provenant des Hautes Alpes et du laépsur meule de pierre, ce qui préserve
les qualités nutritives et gustatives des cérédle€s bon pain, Iéger, croustillant, golt
savoureux.

Pains spéeciaux
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Vous trouverez toute une gamme de pains pour acagnep salades, fromages ou a manger
tels quels en apéritif : aux olives, noix, raiginmin, au thym et a huile d’olive, a la tomate
avec du pebre d'ail, aux graines de tournesolgdarse, de lin...

Pain a la coupe

Pain de 3 kg et plus sur demande, fait avec dariad de type 80, cuisson lente de 1h, ce qui
a pour effet de développer davantage les ardbmesidyc’est le pain de campagne a
I'ancienne, de trés bonne conservation. De paailie, il est possible d'y découper de belles
tranches de pain, « comme autrefois ».

Meunier d’Apt

Variété de blé ancien connue et cultivée dans letan depuis trés longtemps, abandonnée
pour le manque de valeur boulangere de son gldiffiti{fe a travailler) mais trés digeste,
trés bonne saveur ; il est remis au godt du jour pes qualités.
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Variétés anciennes

Un peu partout en France, des cultivateurs et bgels se sont mobilisés pour la sauvegarde
et la réhabilitation de blés anciens, avec unecsélepour I'agriculture biologique et la

boulangerie artisanale (moulin meule de pierre; pailevain..) Nous participons a ces efforts
pour promouvoir une nouvelle image du pain chelesommateur en proposant des variétés
avec un faible taux de gluten, plus digeste eerih protéines...(photo : kamut, petit épeautre

et « Meunier d’Apt »)

Annexe 2:
Colt de revient du pain de 500 g
Pain Codt de revient en euro
Pain complet 1.52
Pain semi-complet 1.52
Pain blanc 1.52
9 céréales 1.81
Pain au petit épeautre 1.81
Pain au Kamut 1.81
Pain du terroir 1.81
Pain au thym et a 'huile d'olive 1.81
Pain au miel 1.81
Pain aux olives 2.05
Pain aux tomates séchées 2.05

Reproduction effectuée par le Lycée P. de Coubautat I'autorisation du Centre francais d’explaitatdu
droit decopie (CFC, 20, rue dgsrands Augustins, 75006 Paris)
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