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%.V Durée : 12 heures




[ FABRICATION D’'UNE COMMANDE _

L'épreuve se déroule en 12 heures réparties en 2 journées de .... et .... heures.

Vous devez en tenant compte des impératifs cités sur les documents : &mmw
Compléter ie tableau des recettes. {document 1) a rendre au ju «A\
Compléter le tableau des ingrédients. (document 2) & conservegar le candidat
Etablir en double exemplaire une fiche d'organisation de votre tggvail. (document 3)
a rendre au jury et (document 4) 4 conserver par le candj
Exécuter la fabrication en vous conformant aux fiches techpiglies rédigées au
préalable. ©
Executer le rangement et le nettoyage de vos postes dexgavail pendant la durée de
I'épreuve. b/@
Exposer vos fabrications sans utiliser d'accessoire. ,%em disposez de 30 minutes
aprés la fin de I'épreuve. S/

)
Tous les documents doivent étre remis aux 39366&%@ jury ala fin de chaque journée.
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1° CONDITIONS MATERIELLES >
&
0

Vous aurez & votre disposition : S
» Unpétrinde ......... . litres de oo:@m
Un batteur de ........ reeenn. litres am,n&mﬂm@m

Un parisien e}

Une chambre de pousse oo::ﬂ@m réglée en permanence a 9/10°C
%

Un tour %

Un meuble frigorifique ./mq

Un four de .............. m carrés pour les cuissons de pain

Un four ventilé ou c:/&m@m de four indépendant pour les cuissons de viennoiseries
Tous les cmﬂm:m__m%gmicmm

%
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2° IMPERATIFS HORAIRES

Premiére journée De. i e a e e A,
Deuxieme journée De............ Y - TR AAW
Cuisson de la pousse contrdlée De..covevennniils v «A\
Cuisson des autres produits ........................ De ....... P WS
O T >
S@
Q&
)
3° IMPERATIFS PROFESSIONNELS %/
-O
N
> 500 g de levain naturel (dur) &8&
» 500 g de levain naturel (liquide) vous seront 352%.:& que de la pate fermentée pour
le 1% jour. /.Of
> Les levains fournis devront étre rafraichi afin %Em:: la quantité nécessaire pour le
deuxiéme jour. %
» Les pates a décor, crémes, pate ,ﬂmqgm:%uocq le second jour ne sont pas fournies.
)
» Chaque commande fait I'objet %33&&%:3 mentionnés dans le sujet.
(o)
9
&
>
&
e}
9
&
N
9)
)
¥
Ng
{
S
N
¢9
8@
A0
' Examen : Brevet Professionnel Session juin 2010 | SUJET 1
Spécialité : BOULANGER U 10 : Fabrication d’une commande

Temps alloué : 12 heures Coefficient : 12 2 sur 9




PAINS

1° PAIN COURANT FRANCAIS : FERMENTATION EN POUSSE LENTE (METHODE
DIFFEREE)
%

» Apprét en chambre de pousse contrdlée réglée en permanence a oz%.

> Pétrissage améliors, pesage manuel, fagonnage manuel.

)
» Cuisson en début de la deuxiéme journée. NS
o0
Quantités | Produits | Poids cuit vamm%w%mo:
Pains longs | 400 grammes | & %M:@:om
.f/
Baguettes | 250 grammes % 7 grignes
\.\
Batards 250 @533% a 2 grignes
k/
2° PAIN DE TRADITION FRANCAISE @m//
> Pétrissage améiioré selon la méthode m:n%wo sur le document 5/9.
0
» Pesage manuel, fagonnage manuel. @/9
> Apprét atempérature ambiante. @%mo: en fin de la deuxiéme journée.
O
Quantités Prod Poids cuit | Présentation
o
Oob:%z/::mm 500 grammes | Bordelaise
W@ﬁm longs | 400 grammes | & 5 grignes
S@mim courts | 400 grammes | saucisson
Baguettes | 250 grammes | & 7 grignes
Batards 250 grammes | a 2 grignes
ch Ficelles 125 grammes 6 grignes
\ Y}
)«W Petits pains | 60 grammes 2 formes
S
» @oo@am Pate de tradition francaise. Cette pate sera utilisée pour la réalisation du
n_%c; traiteur.
Owe
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VIENNOISERIES

Vous devez impérativement fabriquer et utiliser 2 types de créme pour vos viennoiseries:
- une sera utilisée pour la réalisation en brioche,

- l'autre pour la pate levée feuilletée.

1° BRIOCHE AW

> Base d'1,5 kilogrammes de farine, utilisation du beurre obligatoire. «AWI

> Pétrissage au batteur. O
. . ) )
> Apprét atempérature ambiante. S
> Cuisson en fin de la deuxiéme journée. @9
9
~Q
Quantités Produits Peids cru
@
2 Brioche a téte 3g8grammes
2 Tresse a 5 branches %o grammes
2 Couronnes Vf@é 400 grammes
12 individuelle a téte _Q Selon moules
< T disponibles
Individuelle garni g,
12 créme et de fruits agmt 60 grammes
cuisson @
\
S
2° PATE LEVEE - FEUILLETEE N

> Base d'1,5 kilogrammes de dﬂm_,_:&um:__mm:o: du beurre obligatoire.
» Pétrissage au batteur. ._.o:m@mN/qQ détaillage au rouleau.

> Apprét atempérature mBEWﬂo.

> Cuisson en fin de la deuxidége journée.

&

D:m::ﬁ.nmo Produits Garniture

1 m&w,m Croissants

Pa20 | sorme libre | Créme et fruits avant
leces cuisson
N G " .
N mini .
Oxv 40 a 50 viennoiseries (2 libre
,.//mu sortes)
N
%}
&
D
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1°) PAIN DE TRADITION FRANCAISE SUR LEVAIN LIQUIDE

&

Base de 2,5 kilogrammes de farine mises en ceuvre. Pétrissage au batteur. %m@m manuel de
9 patons.
Fagonnage manuel de quatre formes différentes a choisir parmi la liste cigessous :

» Tabatiére

Auvergnat

Tricorne

Charleston

Fer & cheval fendu .
» Tordu 9

Apprét a température ambiante. Cuisson en fin de la deQRiéme journée,

Q

X
&
A partir de 2 kilogrammes de farine. _um:._mm@wm au batteur. Pesage manuel, fagonnage
manuel de 10 patons. Apprét a 83@@5% ambiante. Cuisson en fin de la deuxiéme

journée. (2)
&

4°) PAIN BIS SNV

N\

A partir de 2 kilogrammes farine, v&is réalisez des pains bis.

Pétrissage au batteur. Pesag anuel de 10 patons, fagonnage manuel. Apprét a
température ambiante. Cuisso fin de la deuxiéme journée.

o

] . &
5°) DECOR EN PATE LE!

2°) PAIN DE CAMPAGNE AVEC APPORT DE LEVAIN LIQUIDE

YV V V V¥V

3°)_PAIN AROMATIQUE AUX FRUITS SECS

A partir d'un maximu w 2 kilogrammes de faring, vous réalisez une pétrissée en pate levée.
Le décor sera réalisggur le théme d'un personnage ou animal de dessin animé. Vous pouvez
utiliser une image gabarit, ou un dessin pour réaliser ce travail. Apprét a température
ambiante, Oc_mmc%m: fin de deuxiéme journée.

0
6°) PRODUIESTRAITEUR

A partir d 0 grammes de pate de tradition frangaise vous réalisez 10 piéces d'une forme
libre. Gaggjiture composée de lardons, moutarde a I'ancienne et pruneaux.
9
@9
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