	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 «Milplaisirs» située dans un village thermal d’Isère. Un restaurateur, Monsieur Paul, vous contacte car il doit organiser un buffet pour 150 personnes début juillet. Un artiste peintre et sculpteur  désire célébrer la mise un place de sa nouvelle exposition pour la saison estivale. Ce client est exigeant et désire une prestation originale, équilibrée, et de grande qualité. 
Questions :

1. L’apéritif se déroulera dans le jardin du restaurant juxtaposé à la salle d’exposition, car certaines sculptures resteront en extérieur le temps des vacances. Un grand nombre de convives restera debout. Monsieur Paul 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 150 personnes ?
2. Pour clore la soirée, Monsieur Paul vous demande de mettre au point pour cet événement un entremets à base de produits régionaux. Il désire proposer à ses clients un dessert original et actuel. Vous lui proposez deux idées différentes en argumentant vos choix.
3. Vous expliquez à Monsieur Paul l’organisation horaire et logistique que vous allez mettre en place pour assurer les prestations demandées. A savoir que le vernissage débute 
        à 18 heures et que l’entremets sera servi vers 21 heures.
Vous répondez à ces questions sous la forme d’un entretien avec monsieur Paul

 (le jury).

QUELQUES IDEES

Pour les apéros chics : La mode est aux burgers, sandwiches, brochettes, tartines. 
Compte tenu de la renommée mondiale du pain Français, pourquoi pas des burgers à la 
française ? 
Prenez des pains individuels et garnissez-les de fromages frais et affinés locaux, de jambon et charcuterie de pays...Votre boulanger saura également vous conseiller des associations de saveurs en fonction des occasions et des saisons[image: image1.jpg]
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« Je vous ferai un pain comme vous n’en avez jamais vu et, dans ce pain, il y aura de l’amour et aussi beaucoup d’amitié » 
Marcel Pagnol – La femme du boulanger
La chartreuse : 400 ans d’histoire
Anciennement appelées « Elixir de longue vie », ces liqueurs basées sur la recette d'un grimoire du 16ème ou 17ème siècle ont été élaborées par les Pères Chartreux. Leur commercialisation permet à leur communauté de survivre et de continuer à prier dans le silence et la solitude, selon l'inspiration de Saint Bruno.
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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 «Milplaisirs» située dans un village thermal d’Isère. Un restaurateur, Monsieur Paul, vous contacte car il doit organiser un buffet pour 150 personnes début juillet. Un artiste peintre et sculpteur  désire célébrer la mise un place de sa nouvelle exposition pour la saison estivale. Ce client est exigeant et désire une prestation originale, équilibrée, et de grande qualité. 

Questions :

1. L’apéritif se déroulera dans le jardin du restaurant juxtaposé à la salle d’exposition, car certaines sculptures resteront en extérieur le temps des vacances. Un grand nombre de convives restera debout. Monsieur Paul désire proposer des amuse-bouches pratiques à déguster. Vous devez 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. (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 formes de pain pourraient être les plus adaptées ? club sandwiche, boule, burger, navette, portion individuelle facile à déguster Quelle quantité sera nécessaire pour 150 personnes ? Tout dépend de la prestation : 5 réductions par personnes complétées par d’autres éléments amenés par le restaurateur. 
2. Pour clore la soirée, Monsieur Paul vous demande de mettre au point pour cet événement un entremets à base de produits régionaux. Il désire proposer à ses clients un dessert original et actuel. Vous lui proposez deux idées différentes en argumentant vos choix. Chartreuse, Chocolat, praline, anis, noix, châtaigne, crème de marrons, nougat….Forme originale en rapport avec le thème ou non
3. Vous expliquez à Monsieur Paul l’organisation horaire et logistique que vous allez mettre en place pour assurer les prestations demandées. A savoir que le vernissage débute à 18 heures et que l’entremets sera servi vers 21 heures. Temps de réalisation, quand amener le pain, doit il être coupé, y a-t-il des chambres froides
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