	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
BOULANGER PATISSIER
Epreuve de contrôle


 Durée : 15 minutes de préparation + 15 minutes d’oral 
Présentation du sujet
Titulaire d’un baccalauréat professionnel boulanger pâtissier et après quelques années d’expérience, vous avez repris la boulangerie pâtisserie «Odélis» située dans un village médiéval du nord de l’Ardèche. Un restaurateur, Monsieur Marius, vous contacte car il doit organiser un repas pour 200 personnes. Un célèbre écrivain désire célébrer le prix littéraire qu’il vient d’obtenir. Ce client est exigeant et désire une prestation de grande qualité. 
Questions :

1. L’apéritif se déroulera dans le jardin du restaurant. Un grand nombre de convives restera debout. Monsieur Marius désire proposer des amuse-bouches pratiques à déguster. Vous devez donc conseiller le restaurateur sur les associations de saveurs entre les pains et les produits de saison. Quelles variétés de pain pourriez-vous lui suggérer afin que le chef de cuisine réalise des amuse-bouches gastronomiques et originaux. Quelles formes de pain pourraient être les plus adaptées ? Quelle quantité sera nécessaire pour 200 personnes ?
2. Monsieur Marius vous demande de mettre au point pour cet événement un entremets à base de chocolat. Il désire proposer à ses clients un dessert original et actuel composé des meilleurs chocolats. Vous lui proposez deux idées différentes en argumentant vos choix.
3. Monsieur Marius est très exigeant. Il désire vraiment proposer à ses clients un pain de grande qualité. Vous essayer de le convaincre en lui citant les qualités de votre pain.
Vous répondez à ces questions sous la forme d’un entretien avec monsieur Marius (le jury).

QUELQUES IDEES

Pour les apéros chics : La mode est aux burgers, sandwiches, tartines et à la cuisine du monde ? Et pourquoi pas des burgers à la française ? Prenez des pains individuels et garnissez-les de comté, de fromage frais, de jambon de parme...Votre boulanger saura également vous conseiller des associations de saveurs en fonction des occasions et des saisons[image: image1.jpg]
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Un hamburger au prix du caviar

Laurent Pillard, chef du restaurant "La Fleur de Lys", installé à Las Vegas sert un hamburger conçu avec des produits hauts de gamme (pain au sésame, bœuf de Kobé, foie gras poêlé, truffe du Périgord) et servi avec un Château-Petrus. 
Chocolat et littérature 

En littérature, on retrouve le chocolat chez Stendhal dans La Chartreuse de Parme, dans Candide de Voltaire, et Victor Hugo l'évoque dans Choses vues. Traité des excitants modernes de Balzac raconte notamment une expérience de survie grâce au chocolat. Casanova et Sade en font une boisson aux vertus aphrodisiaques. Jorge Amado a consacré quelques pages à la vie dans les plantations de cacaoyer. Plusieurs livres actuels, tant en littérature adulte qu'enfantine, font référence au chocolat dans leur titre ou sont construits autour de ce thème.
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	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
BOULANGER PATISSIER
Corrigé Epreuve de contrôle


 Durée : 15 minutes de préparation + 15 minutes d’oral 

Présentation du sujet
Titulaire d’un baccalauréat professionnel boulanger pâtissier et après quelques années d’expérience, vous avez repris la boulangerie pâtisserie «Odélis» située dans un village médiéval du nord de l’Ardèche. Un restaurateur, Monsieur Marius, vous contacte car il doit organiser un repas pour 200 personnes. Un célèbre écrivain désire célébrer le prix littéraire qu’il vient d’obtenir. Ce client est exigeant et désire une prestation de grande qualité. 

Questions :

1. L’apéritif se déroulera dans le jardin du restaurant. Un grand nombre de convives restera debout. Monsieur Marius désire proposer des amuse-bouches pratiques à déguster. Vous devez donc conseiller le restaurateur sur les associations de saveurs entre les pains et les produits de saison. (ex : rillette, pâté avec baguette de campagne, mousse de foie de canard ou foie gras avec pain brioché, pain au lait, fromage et pain aux noix, fromage de chèvre avec pain aux figues…..).   Quelles variétés de pain pourriez-vous lui suggérer afin que le chef de cuisine réalise des amuse-bouches gastronomiques et originaux. Pain de mie, pain de campagne, pain de seigle, pain aux céréales, aux olives, pain au lait…..Quelles formes de pain pourraient être les plus adaptées ? club sandwiche, boule, burger, navette, portion individuelle facile à déguster, toasts… Quelle quantité sera nécessaire pour 200 personnes ? Tout dépend de la prestation : 5 réductions par personnes complétées par d’autres éléments amenés par le restaurateur par exemple.
2. Monsieur Marius vous demande de mettre au point pour cet événement un entremets à base de chocolat. Il désire proposer à ses clients un dessert original et actuel composé des meilleurs chocolats. Vous lui proposez deux idées différentes en argumentant vos choix. A l’appréciation du jury
4. Monsieur Marius est très exigeant. Il désire vraiment proposer à ses clients un pain de grande qualité. Vous essayer de le convaincre en lui citant les qualités de votre pain. Utiliser un vocabulaire commercial.
La qualité de mon pain repose sur la qualité de la farine et sur la cuisson. Il être toujours bien cuit afin que la mie ait de la saveur, que la croûte soit dorée et caramélisée, et qu’il soit digeste. Le dessous s’éclaircit sur les bords. De la cuisson dépend aussi la conservation. Une croûte bien cuite isole la mie de l’air ambiant, l’empêche de se ramollir ou de se dessécher. Les boules à croûte épaisse se conservent mieux que la baguette. Le pain est bon pour la santé, mon pain complet est riche en fibre…..












	Sujet 1 

	Baccalauréat Professionnel 

BOULANGER PATISSER
	- Epreuve de contrôle –

Durée : 30 minutes

	Session 2013
	Ce sujet comporte 2 pages 
	Page 1 sur 2



