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B 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 :

» Compléter le tableau des recettes. (document 1) a rendre au jury

> Compléter le tableau des ingrédients. (document 2) a conserver par le candidat

> Etablir en double exemplaire une fiche d'organisation de votre travail. {document 3)
a rendre au jury et (document 4) & conserver par le candidat

» Exécuter la fabrication en vous conformant aux fiches technigues rédigées au
préalable.

» Exécuter le rangement et le nettoyage de vos postes de travail pendant la durée de
{'épreuve.

>

Exposer vos fabrications sans utiliser d'accessoire. Vous disposez de 30 minutes
aprés ia fin de Pépreuve.

Tous les documents doivent étre remis aux membres de jury a la fin de chaque journée.

1° CONDITIONS MATERIELLES

Vous aurez a votre disposition :

YV VVVYVYVYVYYVYY

Unpétrinde  ................ litres de coulage
Un batteurde ............... litres de coulage
Un parisien :

Une chambre de pousse controlée réglée en permanence a 9/1 0°C

Un tour _

Un meuble frigorifique

Un fourde ... métres carrés pour les cuissons de pain

Un four ventilé ou un étage de four indépendant pour les cuissons de viennoiseries
Un faminoir '

Tous les ustensiles classiques
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2° IMPERATIFS HORAIRES

Premiére journee 5L TR USRS UPY . YOO OO PP
Deuxiéme journée DE..oii i A

Cuisson de la pousse contrdiée De .o A

Cuisson des aufres produits De i A

3° IMPERATIFS PROFESSIONNELS

» 250 g de levain naturel (dur)

» 250 g de levain naturel (liquide) vous seront fournis.

% Les levains fournis devront étre rafraichis afin d’obtenir la quantité nécessaire pour le
deuxiéme jour. '

> Les pates & décor, cremes, pate fermentée pour le second jour ne sont pas fournies.

» Chaque commande fait 'objet d’impératifs mentionnés dans le sujet.
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PAINS
1° PAIN COURANT FRANCAIS : FERMENTATION EN POUSSE LENTE (METHODE DIFFEREE)

» Pétrissage amélioré, pesage manuel, fagonnage manuel.
» Apprét en chambre de pousse contrdlée réglée en permanence a 9/10 °C.

¥ Cuisson en début de la deuxiéme journée.

Quantités Produits Poids cuit Présentation
Pains longs 400 grammes a 5 grignes
Baguettes 250 grammes a7 grignes
Batards 250 grammes a 2 grignes

2° PAIN DE TRADIT!ION FRANCAISE

» Pétrissage amélioré selon fa méthode indiguée sur le document 5/9.

> Pesage manuel, fagonnage manuel.

> Apprét & température ambiante. Cuisson en fin de la-deuxiéme journée.

Quantités Produits Poids cuit Présentation
Couronnes 500 grammes Bordelaise
Pains fongs 400 grammes a 5 grignes
Pains courts | 400 grammes saucisson
Baguettes 250 grammes a 7 grignes
Batards 250 grammes a 2 grignes
Ficelles 100 grammes 6 grignes
Petits pains 60 grammes 2 formes

Examen ; Brevet Professionnel

Session 2011 |

Spécialité : BOULANGER

U 10 : Fabrication d’une commande

Temps alloué : 12 heures

Coefficient : 12

3 sur9




. VIENNOISERIES
1° CREMES

Vous devez impérativement fabriquer 2 recettes différentes de créeme. Chacune de ces deux receties
pourra étre éventuellement parfumée.

2° BRIOCHE
> Base 2 kilogrammes de farine, utilisation du beurre obligatoire.
> Pétrissage au batteur. '
> Apprét atempérature ambiante.
» Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

Quantités Produits Poids cru
2 Brioche a téte 300 grammes
3 Tresse & 2 branches 300 grammes
2 Nanterre 300 grammes
2 Couronne 350 grammes
10 Individuelle & téte Selon moules disponi'bles
Garniture ; créme ou créme
20 et fruits, avant cuisson de 2 60 grammes
formes différentes

3° PATE LEVEE - FEUILLETEE
> Base d'1,5 kilogrammes de farine, utilisation du beurre obligatoire.
» Pétrissage au batteur. Tourage et détaillage au laminoir.
» Apprét atempérature ambiante.
» Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

Quantités Produits Garniture
16 Croissants
18 Pains au chocolat 2 Batons de chocolat

Pidces de 2 formes|  Garniture : creme ou

16 différentes créme et fruits, avant
cuisson
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1°) PAIN DE TRADITION FRANGAISE SUR POOLISH

2°) PAIN DE CAMPAGNE SUR PATE FERMENTEE

Base de 2,5 kilogrammes de farines mises en ceuvre. Pétrissage au batteur. Pesage manuel de 9

patons.
Fagonnage manuel de trois formes différentes dont couronne fendue, zig-zag et une forme libre.
Apprét & température ambiante. Cuisson en fin de la deuxieme joumnée.

3°) PAIN BIS AUX GRAINES AVEC APPORT DE LEVAIN LIQUIDE

A partir de 2 kilogrammes de farine. Pétrissage au batteur. Pesage manuel, fagonnage:manuel de 10
patons. Apprét & température ambiante. Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

4°) PAIN AU LEVAIN APPORT DE LEVAIN DUR

A partir de 2 kilogrammes de farine. .
Pétrissage au batteur. Pesage manue! de 10 patons, fagonnage manuel. Apprét a température
ambiante. Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

5°) PAIN DECORE
A parlir de 1 kilogramme de farine. Pétrissage aubattedr. Reéalisation d’'un pain décoré, théme

« composition florale ». Vous pouvez utiliser des gabadits.ou des dessins pour réaliser ce travail.
Apprét & température ambiante. Cuisson en fin de la deuxieme journée.

6°). PRODUITS TRAITEUR

A partir de 500 grammes de farine, réaliser une pate feuilletée. Pétrissage au batteur.

A partir de 50 g de beurre, réaliseriune satice béchamel.

Confectionner 8 a 10 chaussons-gamis. Vous disposez des ingrédients suivants : dés de jambon, lait,
poivre, muscade, fromage rapé, champignons éminces. Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

Examen : Brevet Professionnel Session 2011 l SUJET 4

Spécialité : BOULANGER U 10 : Fabrication d’une commande

Temps alloué ; 12 heures Coefficient : 12 5sur9




g Ins g afed _

2L

U020 saInay z| - onojje sdwa ]

BpUBLILIOD dUN.P uoREsuged : gL N

UAONVINOG : Sue2ds

¥ lelhg

JouUoISSaJCld JoA3lg | UdWwex]

FNTHO ¥V JAAN0d

SANIVED

HNALOTHAOD LINAOHA

EEILENEEREIRS]

IAINDIT NIYAET

wNa NIvAaz

FOVHENOL 24 FuHN3d

NOLLYHOGHOONLG JHHN3

11y 30 FHANod

dONS

FANADT

a3s

SR ES

Liv1

nv3a

Is1g 2NV

FDHIIS I3 ANV

NYNEo 30 ANV

NOLLIAYHL 30 INRYA

JLNYHNOD ANV

3amnon
NivAa

dna
NIVAS

E]

IFWYHO3E 31313
31vd

A=

L W=D

E
3457134 | IHDI0E
EELER

dod3a

L¥0ddns

NIYATT]
Nivd

SANIVHD
Slid NIvd

INOVIAYD
Nivd

HISS.L34 HSITOO0d

INYHACD
Nivd

SHOIVEATY

SNOSSNYHD

SANID

AHISIONNIIA

F¥003a Nivd

NOLLIQVHL NIVd

AA0F NV 3HaN3Y ¥ JAIV1dWSXE © INRIVA 30 JWNYES0TEM NN 3Svd 3NN ans SININYEO NI dlNdWEY vV S31L1303d $30 NvINavl

1 INJWNOOQ

1102 NOISS3S



6 Jng ; abed _

Zl:

JUBIOIS0D

salnay g| - enojje sdwa ]

SpUELULLO JUN, P UOREDLIGEL : 01 N

HAONVINOG : deads

¥ 18ing

[2ULOISS01d JoARIE | UBWEXT

NI ¥ JHANOd

SANIYHD

HNZLIIPAF0I LINAOU

IRLNIWUAD F19d

3AINOF NIYAT'

HNA NIYATT

FOVHNOL 30 FYHN3Y

NOWUVHOLHOINLA THN3Y

A1 30 FHAN04

JHoNs

FANATT

13s

S4nD

1

nva

3819 NIV

19135 3d ANV

NyNyo 30 INEYL

NOILIAYL 30 AN

FINYHNOD ANV

2ainon
NIvAZT

= pla]
NIYAZT

NIAWYHIAY

3
a13Tunad
Alvd

Z INIAUD

L WD

El
.37MiN3d
33A37

dAHO0RIA

¥0o3a

140d4dNS

NIVAS
Nivd

SANIVHD
Sid Nivd

ANDYINYD
Nivd

HASSIMLId HSITOO0d

LNYHN0D

NIvd

SIHOIVYAYY

SNOSSNVHD

SINTHD

SRYFSIONNIIA

J+023d Nivd

~NOLLIQvy L Nivd

1VAIGNYD SHIVIdNEX3 : INpivd 30 JWAYEO0TIM NMa ISYE 3NN ANS STWWVHO NI dlMdW3d ¥ $311303d S3a nvanavl

Z INaWNoO0a

1102 NOISS3S



ZL : JUBIR0D

sainay Z| : enojje sdws |

giNsS g abed
SPUBLULIOD BUN,P UCKEIUGES : 0L N YIONVINOE : sHieads
¥ 18lng [SULIOISS 9]0 oAl . UDLIEXT
HERE PR [ T 1 | [TT T NIYAZ IHOIVEAYY
Z 3NAUD | | | | _ _
I JNTHD

FEIERNINEE mm_>m3*

IHO0IE

$ALTTUNTA SNOSSNVHD

40534 NIvd

NIYAZT NIYd

SANIVYD XNV Sid

_mzoqn_ WVYD 34 NIVd

NOLLIQvdl 32d NIvd

ANVHNOD NIVd

suolesuqed

APUBLLLLOI 3UN,H UOIIEDLI(E] © [2UU0ISSDjoId Janald

Aunl 2 Jed Jantasuod g’ sainay g- sainay ¥} £ Juawnao(

1102 NOISS3S



BNS 6 sbed AN UL TED ) sainay ¢ | : onojje sdws |
SpuUBWIWIOS aunp uoleouged : 0L N HIDONYINOG : 9Hensds
v 18ng [SUUOISSaj0ld 19ABIg | uswexy

NIYAZT HOIVAIAVY

2 JNFHD

L JNZND

J313T7IN34 - 33AT7]

Elybele]t- s

$31311N34 SNOSSNVHO

H¥OD2A NIvd

NIVAZT NIVd

SANIVID XNV 18

ANDYdINYD 3A NIvd

NOLLIgvdl 3d NIVd

LNVANOD NIvd

suonesuqe4

ApUEBLILLOC) BUNh P UOIIEILIqE] | [oUUoIsSajold Jaaalg

jepipued 3] Jed 12AI85UOD B

{ s=anay ¢ - saunay ¥ ) ¥ Juswnacqg

1102 NOISS3S




gins g afed

ANV ERINER ) sainay g : onojle saws |

SPUELILLIOD 8un,p UGHESLGEL - 0L N

HIONYINOE : 3}iel09ds

[2UUOISS9}01d JoA81g © UBLEXT

| |

NIYAZT HOIvUdvY

[EIEE

L SNIED

EETERRNICEE REELER _

FHI0IE

L LTT TP TP PR PR T L[] [o ] ssamnaasnossnvko

FUOI3A NIvd

NIYAZA NIvd

SANIVHED XNY s18

INOVLINYD FANIVd

L1l L] |

NOLLIIVHEL 30 NIvd

HEEEENEEENNNEEREEE

ANYHENOD Nivd

suonesuqed

DpUBLILIOD SUN,p UoReILIKE) : jduuocIssajold janaig

Ainl 3| 1ed janlasuoo (sainay [ - sainay g ) ¢ Juswnoong

1102 NOISSHS




ginse abed ZL © SoIe0d solnay z} - onojje sdwa ]
SPUBLULLIOD 8uUnp Uualjeduded - 0l N JIONY1N04d | 9Nereds
v 1olng [oULOISS040)d 1oASlg « USWEXS
NIVAST IHOIvH AT

Z 3W3YD

1 3NFYED

3313 1INHEd - F3A37

EEREEN

il

aHooRId _

EEEEENREREREEENEEE

_ S3LI TN SNOSSNVHD

| 11

HEN

RENER

Y0230 Nivd

NIVAZT NIYd

SANITHD XNV SIS

L 1] i

INOVAINYD A0 NIvd

NOLLIGvdL 34 NIvd

LNYHN0D Nivd

suoeauqed

SpUELLLLOD dUN,p UoNEsLgE) : j2uuoissajold jeAalg

Jepipueo 3| Jed JaAI95U0D B

{ s21nay £ - S2In3Y G } ¥ JUBWINJ0J

1102 NOISSES





