Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.
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SE§SE€}E§ 2606 Code(s) examen(s)

: R 0606
Corrigé BACCALAUREAT PROFESSIONNEL MAL TS C BLG

METIERS DE L'ALIMENTATION 07/06/06
ques de fabrication - Option : Boulangerie BIS
| Durée : 6H30

BON D'ECONOMAT
Pain spéeial | Viennoiserie Diécor Créme cuife Poids total g
arine T.65 + péte fermentée} 6270+ 1170 500 7946
I kg 900
Farine de force T.45 (gruau) 2500 2500
Farine de seigle T.85 570 500 1070
arine Type 65
rine Type 15
Améliorant (facultatif) 25 25
Mati¢re grasse (feuilletage) 300 300
Sel 133 50 120 203
Eau 4446 825 320 5591
Levure 7 125 132
Cacac 7 7
Sucre glace 30 36
Sucre en grains Qs
Sucre 275 120 125 520
Essence de café Qs
Beurre (pur beurre) AGC 500 500
Lait ou poudre de lait 125 500 625
Fruits secs 100 106
dre & créme 50 56
Eufs H 2 iz
Fruits au sirop (4 variéiés) 800 8060
Pépites de chocolat 160 166
Fécule 160 166
Fruits confits 160 166




