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       BREVET DE MAITRISE          MODULE PROFESSIONNEL


                         BOULANGER                                          EPREUVES PRATIQUES


			                   EPREUVE: 1/3


			            L'épreuve comporte 6 références





		Sujet        : 1101


     PRATIQUE � Durée totale : 14 heures		Supports : 1102 à 1106











PREMIERE PARTIE











Fiche de fabrication � Durée de rédaction : 1 heure





Rédigez les fiches de fabrication (Réf 1102 à Réf 1104) en tenant compte des conditions qui vous sont imposées par le jury particulier:


� liste des différentes fabrications que vous devez obligatoirement exécuter,


� horaires de livraison de ces fabrications,


� renseignements concernant le matériel utilisé : capacité, nature.





Remettez aussitôt ces fiches à Messieurs les examinateurs. Un double vous sera rendu, que vous pourrez utiliser durant la deuxième partie de l'épreuve.





Fiche de commercialisation





Rédigez la fiche de commercialisation (Réf 1105) devant accompagner l'un des pains spéciaux dont la fabrication vous est attribuée par tirage au sort.





Vous n'êtes tenu de remettre cette fiche à Messieurs les examinateurs qu'à la fin des 14 heures de l'épreuve pratique.











DEUXIEME PARTIE � Durée : 13 heures (Durées intermédiaires déterminées à l'avance par vous-même)











Les doubles de vos fiches de fabrication vous sont remis pour cette deuxième partie. Vous pourrez, si nécessaire, consigner vos observations sur la fiche (Réf 1106).





Livrez les fabrications détaillées ci-dessous aux heures imposées.





A � FABRICATION DE PAIN





Suivant les horaires que vous vous êtes vous-même fixés sur la fiche de fabrication, exécutez les fournées qui vous sont imposées et livrez les dans les délais demandés.





Vous devez préparer :


�	Une fournée en pousse contrôIée éventuellement avec une farine de tradition française.


�	Une fournée en direct, dans le cadre de l'appellation : pain de tradition française.





Une des fournées doit être réalisée à la main (pesage, façonnage).





Les pains, correspondant au moins à deux pétrissées, seront détaillés en 6 variétés, au minimum.











B � FABRICATION DE PAINS SPECIAUX











Suivant les horaires que vous vous êtes vous-même fixer sur la fiche de fabrication, exécutez :


� trois sortes de pains spéciaux (attribuées par tirage au sort)


� une sorte de pain aromatique (saveur selon votre choix).











C � FABRICATION DE VIENNOISERIE











Suivant les horaires que vous vous êtes vous-même fixés sur la fiche de fabrication, exécutez les viennoiseries qui vous sont imposées :





Commande a : quatre spécialités en pâte fermentée feuilletée, selon les instructions du jury.





Commande b : quatre spécialités en pâte levée au beurre (la fabrication d'une couronne taillée est obligatoire) selon les indications du jury.





Chacune des commandes a et b comportera deux spécialités garnies d'une crème ou d'un appareil crémé de votre confection (selon votre choix).





Une variété de productions destinées à accompagner un apéritif pour environ 10 à 20 personnes (avec les ingrédients que vous avez apportés).











D � DECORATION � Durée maximale : 2 h 30 (comprise dans les 13 heures)











Sur le thème qui vous a été communiqué, effectuez la décoration en pâte morte de votre fabrication d'une des pièces précédentes.











FICHE DE COMMERCIALISATION
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OBSERVATIONS DU CANDIDAT














