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DOCUMENT N° 1
Sciences appliquées

Technique Température Effets sur Conditions de stockage avant ouverture
de la flore microbienne
chauffage Température DLC ou DDM
O DLC
Pasteurisation +80°C ou
L1 DDM
O DLC
Stérilisation +120°C ou
UHT ] bbm

DOCUMENT N°2
Sciences appliguées

Sens Qualités organoleptigues lllustrations pour le pain

La vue Couleur, forme, ... CroQte dorée

BAC PROFESSIONNEL BOULANGER PATISSIER Code : 1706 BP TS |[Session 2017 SUJET
EPREUVE E1 Epreuve technologique et scientifique Durée : 3H Coef: 4 Page 1/2




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

DOCUMENTS A RENDRE AVEC LA COPIE

DOCUMENT N°3
Sciences appliquées

Ingrédients Groupes d’aliments Constituants alimentaires
: Féculents Glucides complexes
Farine .
ou amidon
Sucre
Euf
Lait
Fraise
Creme fraiche
DOCUMENT N°4
Sciences appliquées
Fiche Unités Grandeurs électriques
signalétique
50 Hz Hertz Fréquence
230V
20A
5 kw
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