GROUPEMENT INTERACADEMIQUEIV — SESSION .Zwa3

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger
C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION
) 111

- SUJET 4

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des Quantités | Masse unitaire Précisions et consignes particuliéres

Y

Petits pains 6 80g en 2 formes différentes au choix
Baguettes 12 300 g dont 2 épis :
Batard 4 350 g /

Pains 20 550 g dont 2 polkas

Paton 1 1500 g pour pain décoré

A) Pains de mie / 600 g en moules ; 4 partir d' 1 kg de farine
B) Pains au seigle / 400 g a partir d' 1,5 kg de farine
Pain décoré 1 / avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 / / a partir d' 1 kg de farine
Piéces diverses 15 / au choix

B) Brioches :
- couronnes 2 400 g |taillées et sucrées a partir d' 1 kg de farine
- petites piéces / 60 g /

f Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUEIV —

SESSION Ssu®™

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP : 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

- SUJET .&

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous. (2 points)

* Confectionnez les produits commandés

1/1

Quantités | Masse unitaire

Désignation des

Précisions et consignes particuliéres

roduits a fabriquer

Petits pains 12 80g

Baguettes 14 300 g
Pains 15 550¢g
Paton 1 1500 g

en 3 formes différentes au choix
dont 2 échelles et 2 couronnes
dont 2 tabatiéres et 2 fendus
pour pain décoré

A) Pains viennois / 300 g
B) Pains de campagne / 400 g
Pain décoré 1 /

A) Croissants 18 /
Autres pieces 15 /

B) Brioches :
- au sucre 10 50g
- a téte 10 /
- Nanterre 2 suivant moules
- couronne 1 /

a partir d' 1 kg de farine
a partir d' 1,5 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

/ a partir d' 1 kg de farine
au choix

/ ——
/ a partir d' 1 kg de farine
/

avec le reste

N . .
Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV~ —

SESSION <>e3

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

1/1

_SUJET R

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Quantités

Masse unitaire

Précisions et consignes particuliéres

Ficelles
Baguettes
Bitards
Pains
Péaton

180 g
300 g
350 g
550 ¢g
1500 g

/

dont 2 couronnes

/
dont 2 fendus et 2 saucissons
pour pain décoré

A) Baguettes viennoises
B) Pains au seigle

Pain décoré

300 g
400 g

a partir d' 1 kg de farine
sur pate fermentée fournie ; a partir d' 1,5 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie ’

A) Croissants 18 / a partir d' 1 kg de farine
Pains au chocolat 18 / _
B) Brioches : -
- couronnes 2 400 g /
- atéte 10 / / a partir d' 1 kg de farine
- petites pieces / 50g avec le reste
au sucre N
I

Ce sujet doit rester sur place




GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV —

SESSION é 4

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle

DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

_swET &4

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant 4 la commande ci-dessous. (2 points)

1/1

* Confectionnez les produits commandés

Désignation des

Quantités

Masse unitaire

t

Petits pains 10 80g

Baguettes 12 300 g
Pains 14 550 g
Paton 1 1500 g

Précisions et consignes particuliéres

en 2 formes différentes au choix
dont 2 échelles

dont 2 fendus et 2 couronnes
pour pain décoré

A) Pains de mie / 600 g
B) Pains complets / 400 g
Pain décoré 1 /

en moules ; a partir d' 1 kg de farine
a partir d' 1,5 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

/ ]

A) Croissants 18 / a partir d' 1 kg de farine
Piéces diverses 15 / au choix

B) Brioches :
- couronnes 2 400 g taillées
- a téte 2 400 g / a partir d' 1 kg de farine
- au sucre / 50g avec le reste

L

Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV —

SESSION %s<3

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

- SUJET g

1/1

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant & la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des

Quantités

Masse unitaire

Précisions et consignes particulieres

Petits pains 10 80g

Baguettes 10 300 g
Batards 5 350 g
Pains 15 550 g
Piton 1 1500 g

en 5 formes différentes au choix
dont 2 échelles et 2 couronnes

/
dont 2 épis et 2 polkas
pour pain décoré

A) Pains au seigle / 600 g
B) Baguettes viennoises / 300 g
Pain décoré 1 /

a partir d' 1,5 kg de farine
a partir d' 1 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 /
Chocolatines ou pains 18 /
-{au chocolat ‘
B) Brioches :
- tresses 3 branches 2 300 g
- couronnes 2 400 g
- petites a téte / /

a partir d' 1 kg de farine

/
/ a partir d' 1 kg de farine

avec le reste ]

Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV —

SESSION Zpa™

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

1/1

_suer €

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant & la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des
roduits 4 fabriquer

Quantités

Masse unitaire

A

Petits pains 10 80g

Baguettes 10 300 g
Batards 5 350 g
Pains 15 550 g
Paton 1 1500 g

Précisions et consignes particuliéres

en 2 formes différentes au choix
dont 2 épis

/
dont 2 saucissons et 2 polkas
pour pain décoré

A) Pains complets / 400 g
B) Pains de mie / 600 g
Pain décoré 1 /

A) Croissants 18 /
Chocolatines 18 /
B) Brioches :
- couronne 2 400 g
- tresse 1 400 g
- petites piéces / 60 g

a partir d' 1,5 kg de farine
en moules ; & partir d' 1 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

a partir d' 1 kg de farine

taillées et sucrées | a partir d' 1 kg de farine

/
/

Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV  —

SESSION 2>+

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P.: BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle . DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

somr P

* Btablissez la fiche de fabrication correspondant & la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

1/1

Désignation des
roduits a fabriquer

Quantités

Masse unitaire
(en pite)

Précisions et consignes particuliéres

Petits pains 12 80g

Baguettes 14 300 g
Batards 5 350¢g
Pains 10 550g
Paton 1 1500 g

en 4 formes différentes au choix
dont 2 échelles et 2 épis

/ ‘

dont 2 tabatiéres et 2 auvergnats
pour pain décoré

A) Pains complets / 400 g
B) Baguettes viennoises / 300g
Pain décoré 1 /

a partir d' 1,5 kg de farine
a partir d' 1,5 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Pains aux raisins 18 /
Croissants 18 /

B) Brioches :
- Nanterre 2 suivant moules
- tresse 1 300 g
- petites a téte 15 /

a partir d' 1 kg de farine

a partir d' 1 kg de farine

Ce sujet doit rester sur place




GROUPEMENT INTERACADEMIQUE 1V

SESSION <se?d

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P.: BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

_suJET &

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous.

* Confectionnez les produits commandés

1/1

(2 points)

Masse unitaire
(en pite)

Désignation des Quantités

Précisions et consignes particuliéres

Petits pains 5 80g

Ficelles 5 180 g
Baguettes 15 300 g
Pains 14 550 g
Paton 1 1500 g

/
/
dont 1 épi et 1 échelle
dont 2 couronnes fendues
pour pain décoré

A) Pains de mie / 600 g
B) Pains de campagne / 400 g
Pain décoré 1 /

en moules ; & partir d' 1 kg de farine
a partir d' 1,5 kg de farine mélangée

avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 /
Pains au chocolat 18 /
B) Brioches :
- tresses 3 branches 2 300 g
- couronnes 2 400 g
- petites a téte / /

a partir d' 1 kg de farine

/ )
/ a partir d' 1 kg de farine
avec le reste |

7 Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV —

SESSION Zs0?

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

11

-suser 8

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous. (2 points)

* Confectionnez les produits commandés

Désignation des Quantités
roduits a fabriquer |

Masse unitaire

e
Petits pains 10 80 g
Baguettes 10 300 g
Batards 3 350 g

Pains 15 550 g
Paton 1 1500 g

Précisions et consignes particuliéres

en 2 formes différentes au choix
dont 2 épis

/
dont 2 fendus et 2 auvergnats
pour pain décoré '

A) Pains de campagne / 400 g
B) Pains de mie / 600 g
Pain décoré 1 /

A) Croissants 18 /
Autres piéces 12 /
B) Brioches :
- petites 20 60 g
- - couronnes 2 400 g

& partir d' 1,5 kg de farine
en moules ; 4 patir d' 1 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

/ ~ avpartird' 1 kg de farine
formes diverses |

/

coupées ciseaux a partir d' 1 kg de farine

» Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV — SESSION 2;33

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

11

-susET AO

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant & la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des
produits a fabriquer

| Quantités

Masse unitaire

(en pite)

Précisions et consignes particuliéres

Ficelles 4 180 g
Baguettes 12 300 g
Batards 3 350 g
Pains 15 550g
Péton 1 1500 g

/
dont 2 couronnes
/
dont 2 taillés forme saucisson
pour pain décoré

A) Pains de mie / 600 g
B) Pains au seigle / 400g
Pain décoré 1 /

4 partir d' 1 kg-de farine ; divers fagonnages au choix
a partir d' 1,5 kg de farine

avec le piton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 / a partir d' 1 kg de farine
Pains aux raisins 15 /

B) Brioches : _
- couronnes ciselées 2 400 g
- atéte 2 400 g a partir d' 1 kg de farine
- au sucre 10 / |

A—

Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUEIV — SESSION 2,03

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger
C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle BEP - 7]§UREE ggllf}:%IGCIENT :
CAP: 7h CAP:10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

- SUJET AA

171

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des
duits & fabri

Quantités

Masse unitaire
at

Petits pains 10 80g en 2 formes différentes au choix
Ficelles 10 180 g /

Baguettes 10 300 g dont 3 épis

Pains 12 550¢g dont 2 couronnes

Paton 1 1500 g pour pain décoré

Précisions et consignes particuliéres

]

A) Pains viennois 6 300 g
B) Pains de campagne / 400 g a partir d' 1,5 kg de farine T 55
Pain décoré 1 / avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 / a partir d' 1 kg de farine
Pains au chocolat 18 / i
B) Brioches :
- petites a téte 18 / / 7] a partir d' 1 kg de farine
- petites pieces 18 / en 2 formes au
choix au minimum

a partir d' 1 kg de farine

Ce sujet doit rester sur place




GROUPEMENT INTERACADEMIQUEIV — SESSION Js5 3

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger
C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT : .
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10
/

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

- SUJET /‘3

111

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant a la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des Quantités | Masse unitaire Précisions et consignes particuliéres

roduits a fabriquer

Ficelles 5 180 g /

Baguettes 15 300 g dont 2 épis

Bétards 5 350 g /

Pains 15 550 g dont 2 fendus et 2 polkas
Paton 1 1500 g pour pain décoré

A) Pains viennois / 300 g a partir d' 1 kg de farine
B) Pains complets / 400 g sur pate fermentée fournie ; & partir d' 1,5 kg de farine
Pain décoré 1 / avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 / a partir d' 1 kg de farine
Pains au chocolat 18 / .

B) Brioches :
- a téte 20 50g / a partir d' 1 kg de farine ;
- aux raisins ' / / avec le reste ] créme patissiére fournie

K . .
Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV~ —

SESSION £,673

B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger

C.A.P. : BOULANGER

EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

1/1

_svier' Al

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant & la commande ci-dessous. (2 points)
* Confectionnez les produits commandés

Désignation des
roduits i fabriquer

Petits pains
Ficelles
Baguettes
Pains
Piton

A) Baguettes viennoises
B) Pains de campagne

Pain décoré

A) Croissants

Pains au chocolat
B) Brioches :

- couronnes

- petites piéces

Quantités

18
18

~

Masse unitaire

80g
180 g
300 g
550 ¢
1500 g

300 g
400 g

Précisions et consignes particuliéres

en 2 formes différentes au choix
/

/
dont 2 polkas, 2 tabatieres et 2 couronnes

pour pain décoré

a partir d' 1 kg de farine
a partir d' 1,5 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

] a partir d' 1 kg de farine .

Taillées et sucrées
en 2 formes différentes
au choix

a partir d' 1 kg de farine

Ce sujet doit rester sur place



GROUPEMENT INTERACADEMIQUE IV — SESSION &a}
B.E.P. : ALIMENTATION option Boulanger
C.A.P. : BOULANGER
EPREUVE EP1 : Pratique professionnelle DUREE COEFFICIENT :
BEP: 7h BEP : 06
CAP: 7h CAP: 10

CALCULATRICE AUTORISEE POUR LA FICHE DE FABRICATION

_surEer A€

1/1

* Etablissez la fiche de fabrication correspondant & la commande ci-dessous. (2 points)

* Confectionnez les produits commandés

Masse unitaire
(en pite)

Désignation des Quantités

produits a fabriquer

Précisions et consignes particuliéres

Petits pains 10 80g

Baguettes 15 300 g
Pains 15 550 g
Péton 1 1500 g

en 2 formes différentes au choix
dont 2 épis et 2 couronnes

dont 2 polkas et 2 saucissons
pour pain décoré

A) Pains de mie 3 600 g
B) Pains de campagne / 400 g
Pain décoré 1 /

en moules ; 4 partir d' 1 kg de farine
a partir d' 1,5 kg de farine

avec le paton réservé ; pate morte fournie

A) Croissants 18 /
Pains au chocolat 18 ' /
B) Brioches :
- tresse 1 300 g
- Nanterre suivant moules

- petites pieces 15 /

—

a partir d' 1 kg de farine

/ 1 a partir d' 1 kg de farine
/
forme petits pains

Ce sujet doit rester sur place



