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Calculatrice autorisée selon la réglementation en vigueur

PHASE 1

D'apres les éléments qui vous sont communiqués ci-dessous, établir :

1) Le bon d’économat de toutes les matieres premieres nécessaires. Prendre en compte
la pate fermentée, la ou les pates a décor (annexe la, annexe 1b et annexe 1c).

2) L'organigramme (annexe 2).

PHASE 2

Exécuter les fabrications demandées en respectant votre organigramme et la
réglementation en vigueur.

PAIN SPECIAL (1) )
PAIN DE METEIL
(Travail sur pate fermentée fournie par le centre d’examen)

Produits imposés Produits libres
- 2 tabatiéres de 500 g en pate
- 2 auvergnats de 500 g en pate En faisant preuve d’originalité :
- 2 pains tordus de 500 g en pate
- 2 pains cordons de 500 g en pate - 8 pains de 4 formes différentes 500 g en pate
- 2 couronnes de 600 g en pate
- 2 pains fendus de 500 g en pate

VIENNOISERIE (2) Pain au lait
A partir d’'une pate levée- (pur beurre) pétrie par le candidat

Produits imposés Produits libres
- 2 couronnes de 300 g en pate En__faisant preuve d’originalité et de
- 1 brioche suisse de 300 g en pate créativité:
- 3 tresses différentes de 300 g en pate
- 12 petits pains (2 formes différentes) Réaliser 18 pieces fourrées ou garnies de 80 g
de 55 g en pate a 100 g cuites .
- 1 tarte (200g/pate) a base de pommes minimum 3 formes différentes de 50 g en péate

Eléments de garniture : créme patissiére ou autre appareil, fruits secs, fruits confits, au sirop,
pommes, sucre glace, sucre grains, drops, nappage.......

DECOR : (3) cuit (pochoirs et gabarits personnels autorisés)

Réaliser, sur un socle de 30 cm de diameétre ou carré 40/40 environ, un décor sur le
théme suivant :

Féte du calendrier

Le candidat réalise :

La (ou les) pate(s) a décor ainsi que sa garniture (creme patissiére %2 litre)
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1) PAIN SPECIAL

ANNEXE (1a) BON D'ECONOMAT

(PAIN DE METEIL)

Quantités Variétés Poids en pate Quantités de pate
2 - tabatieres 500 g -
2 - auvergnats 500 g -
2 - pains tordus 500 g i
2 - pains cordons 500 g )
2 - couronnes 600 g i
2 - fendus 500 g ]
8 - formes diverses 500 g )

Poids total de pate pour laréalisation de la commande :

Recette de base

Quantités

Ingrédients

Quantités

Coef.

a mettre en ceuvre

Masse :

1) VIENNOISERIE

(PATE LEVEE) PAIN AU LAIT

Quantités Variétés Poids en pate | Quantités de pate
2 - couronnes 300 g -
1 - brioche suisse 300g -
3 - tresses différentes 300 g -
12 - petits-pains (2 formes) 55¢g )
1 - tarte 200 g i
18 - pieces fourrées ou garnies 509 )

Poids total de pate pour laréalisation de la commande :

Recette de base

Quantités

Ingrédients

Quantités

Coef.

a mettre en ceuvre

Code(s) examen(s)
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ANNEXE (1b) BON D'ECONOMAT
DECOR :
Recette(s) de base Pate blanche Pate grise
Ingrédients Quantités Quantités
Total :I
CREME PATISSIERE : (ou autre appareil)
Recette de base
Ingrédients Quantités Coef Quantités
Masse :
CALCUL DES INGREDIENTS POUR LES PREPARATIONS PREALABLES :
Recette de base Quantités
Ingrédients Quantités Coef. a mettre en
ceuvre
Masse :
NOTATION :
Pains Créme ou | Préparations Poids
Spéciaux |Viennoiserie | Décor appareil préalables Totalen g NOTE
(annexe 1 c colonne (en demi point)

de droite)

/ 6 pts / 6 pts /2 pts /2 pts /2 pts /2 pts

[ 20 PoinTS
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ANNEXE (1c) BON D'ECONOMAT
Ingrédients Préparations préalables Produits fabriqués
Pates a Décor Poids total
Pate Poolish | Levain Pain | Viennoiserie creme eng
fermentée levure | spécial 2ptsa
reporter
Blanche - Grise annexe 1b
Farine T. 45

Farine T. 55 trad

Farine T. 65 trad

Gruau

Seigle T. 70

Seigle T. 130

Seigle T. 170

Farine T. 150

Fécule

Améliorant. Panif.

Améliorant. Vien.

Sel

Sucre

Levure

Levain

Levain -levure

Pate fermentée

Poolish

Eau

Poudre de lait
Lait

CEufs (unité)

CEufs pour dorure

M.G. croissants

M.G Brioches

M.G feuilletage

Beurre A.O.C.

Poudre a creme

Chocolatine

Raisins secs

Fruits confits

Fruits au sirop (1)

Fruits au sirop (2)

Fruits Frais (pommes)

Fruits Frais
Bananes, kiwis

Nappage

Sucre glace

Sucre grains

Cacao poudre

Drops

Extrait de café

Pralines




Toutes académies Session 2009

Code(s) examen(s)

SUje'[ BACCALAUREAT PROFESSIONNEL METIERS DE L'ALIMENTATION | MAL TS C BLG (N:"ABSIDAT _

Epreuve : E1C1.U13 Techniques de fabrication - Option : Boulangerie '

Coefficient : 4 | Durée : 6 heures 30 [Feuillet:  5/5 | [

ANNEXE 2 — ORGANIGRAMME (a rendre avec la copie)
Oh 1h 2h 3h 4h 5h 6h 7h

Etude BAREME :

du sujet
A titre indicatif

Préparations

préalables P. Spéciaux /5

Panification
Viennoiserie /5

PAIN

SPECIAL : Décor /5
Respect
Commande /5

Préparations . .

préalables Prtl-:-se_ntatlon

Viennoiserie etlogique
d’ensemble /10

VIENNOISERIE

Préparations

décor NOTATION

DECOR : /30

LEGENDE :






