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	U.V.1.


BREVET DE MAITRISE	PRATIQUE


		EPREUVE:1/1


	PATISSIER�CONFISEUR�GLACIER�TRAITEUR	L'épreuve comporte 3 références


		Sujet : 1101


	Durée totale : 19 heures	Annexes : 1102 et 1103








PREMIERE PARTIE � Durée : 2 heures





Rédigez et remettez au jury la liste quantitative des denrées nécessaires pour réaliser les fabrications imposées dans la deuxième partie de l'épreuve.





Utilisez les feuilles de réponse annexes (Réf 1102 et 1103).








DEUXIEME PARTIE � Durée : 17 heures





A l'occasion de la Vingtième Fête Foraine de votre ville, la municipalité vous commande des fabrications destinées au buffet qui sera servi à la salle des fêtes après l'inauguration prévue le vendredi 1er octobre 1999 à 18 heures.





Exécutez les fabrications suivantes :





Pâte levée


	� 1 tresse à 3 branches (300 g de pâte),


	� 12 brioches à tête (480 g de pâte),


� 12 brioches coupées aux ciseaux (720 g de pâte).





Pâte feuilletée


	� 1 Pithiviers (10 personnes),


	� 1 millefeuille à partir d'une plaque de 60 x 40 cm :


 garniture crème pâtissière,


 finition marbrée,


 présentation en parts.


� Travaux traiteur (voir traiteur).


� Pailles au gruyère (avec le reste de la pâte).





Croquembouche


� 1 pièce originale en rapport avec le thème (pour 20 personnes).


 parfum au choix,


 nougatine et décor en sucre tiré obligatoires.











Entremets


1 entremets de forme carrée (pour 20 personnes)


garniture mousse caramel et poires,


décor en rapport avec le thème, inscription "20ème anniversaire" obligatoire.


L'entremets sera disposé sur un présentoir en polystyrène (découpes apportées par vous-même). La surface de cette pièce ne doit pas excéder 50 x 50 cm. Hauteur libre.


Montage, revêtement et décoration seront réalisés dans le centre d'examen.





Confiserie


� Des nougats de Montélimar présentés en barres (à partir de 500 g de sucre).





Chocolaterie


� 1 pièce en chocolat se rapportant au thème, 50 x 50 cm maximum, hauteur libre.


� 30 bonbons, intérieur base pâte d'amandes, trempés à la fourchette (méthode glissante).


� 30 bonbons, intérieur base ganache, trempés à la fourchette (méthode retournée).





Glacerie


� 1 vacherin glacé (pour 10 personnes) parfum vanille�fraise.





Traiteur


� 1 tourte aux pommes de terre (pour 10 personnes).


� 1 bande de dartois aux champignons (longueur : 60 cm).











