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Toutes académies Session 2010 | Code(s) examen(s)

Sujet BACCALAUREAT PROFESSIONNEL 1009
METIERS DE L'ALIMENTATION MAL TS C PTS

Epreuve : E1C1.U13 Techniques de fabrication - Option : P.G.C.C

Coefiicient : 4 | Durée : 6 heures 30 [Feuillet : 1/5

Calculatrice autorisée selon la réglementation en vigueur

Vous disposez d'un temps global de 6 h 30 pour cette sous épreuve qui compona
deux phases :

- Une phase de conception — organisation sous forme écrite.
- Une phase de transformation — réalisation sous forme pratique

ORGANISATION GENERALE DE L’Ei“REUVE

TECHNIQUE P.G.C.C

Appel des candidats 7h45 Installation du candidat
Début de I'épreuve 8 h ¢ Distribution du sujet
Tranctormatici - réalisation
Arrét de I'épreuve 12 h 30
Pause déjeuner : REPAS (coupure obligatoire d'une heure)
Reprise de I'épreuve (suite) 13 h 30
Transformation — réalisation
Fin de i'epreuve 156 h 30

Remise en état du poste de
travail et du laboratoire.

NB : Tout questionnement particulier est a diriger vers le président du jury.
Le carnet personnel de recettes est autorisé.
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Toutes académies Session 2010 | Code(s) examen(s)

Sujet BACCALAUREAT PROFESSIONNEL 1009
METIERS DE L'ALIMENTATION MAL TS C PTS

Epreuve : E1C1.U13 - Technigues de fabrication - Option : P.G.C.C

Coefficient : 4 | Durée : 8 heures 30 |Feuillet 3/5

ANNEXE 1 (a rendre avec la copie)
Carnet de receties et fiche technigue autorisés

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Biscuit Joconde imprimé :

Garnitures :

Finition :

Elématits de décor :

Coupe : Remarques :




Toutes académies Session 2010 | Code(s) examen(s)

Sujet BACCALAUREAT PROFESSIONNEL 1000
METIERS DE L'ALIMENTATION MAL TS C PTS

Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : P.G.C.C

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

ANNEXE 2 (a rendre avec la copie)

BON D'ECONOMAT

2 bandes de biscuit joconde imprime.
2 fonds de dacquoise de 18 &
Appareil & flocage.

1 moule 2 sphérique 8 pers. diamétre 18 cm.
1 cercle inox & 20 cm, Hauteur 4,5 cm.
Plague de bonbons (24 piéces environ).
Rhodoid Hauteur 4,5 cm.

Pistolet chocolat.

Denrées Quant. \,s Denrées Quantités
Sucre semoule ) 9 KY Glagage neutre 0,100 kg
Sirop de Glucose 0,200 kg Eau de Vie de Poire 0,050 L
Créme UHT 1L Boite Ananas Sirop 4/4 Ve
Lait 1L Purée de Poire 0,150 kg
(Eufs 12pcs Purée de Mangue 0,400 kg
Beurre 0,100 kg Mangue fraiche 1% pcC.
Chocolat de Cou:verture Noire 1 kg Groseilles grappes 0.050 kg
Chocolat de Cuuverture Lactée 0,250 kg Pate d’amande décor 0.100 kg
Chacolat Blanc 0,250 kg - Stabilisateur & glace Qs
Rhum 0,050 L
Sucre Roux 0,050 kg

Pour mémoire :

Nappe blanche de 2 m Ronds cartons or et dentelles a disposition
Papiers a cornets Feuille guitare
Papiers siliconés 1 feuille carton rigide (60x40)

1 plat creux (ovale ou rond)

Colorants a sucre et a chocolat, colorant blanc ou oxyde de titane, alcools, sel, vanille,
creme de tartre, sucre inverti, isomalt, vinaigre blanc...



Toutes académies Session 2010 | Code(s) examen(s)

Sujet BACCALAUREAT PROFESSIONNEL 1009
METIERS DE L’ALIMENTATION MAL TS C PTS

Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option . P.G.C.C

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

ANNEXE 3 (a rendre avec la copie)

PLANIFICATION DE VOTRE JOURNEE D’EXAMEN

Horaires| Phas i ' re progression e s .
egt” ases techniques dans l'ordre de votre prog Modificatiors ventuelles au
P cours de la ohase de réalisation

30 mn . Chocolaterie-
Entremets Glacerie confiserie






