












FABRICATION D’UNE COMMANDE


(12 HEURES : 4H + 8H)








2 fournées de pain classique,


2 fabrications de pains spéciaux,


2 fabrications de viennoiseries,


une fabrication de petits-fours salés,


une fabrication d'un pain décoré.

















HORAIRES DE TRAVAIL�
MATERIEL DISPONIBLE�
�









1ère journée de 4 heures de………..…à…….……heures











2ème journée de 8 heures de……....…à……..…..heures








�



• Un pétrin,





• Un batteur de 20 litres,





• Une chambre de pousse contrôlée réglée à 10°C





• Un four de 6 m2 pour cuire tous les pains,





• Un four de 3 m2 pour cuire les viennoiseries.


�
�















HORAIRE DE CUISSON


(Les fours sont à disposition le 2ème jour)








• Pousse lente			de………………….….à…………………….heures





• Les autres produits			de………………..……à…………………….heures





ENSEMBLE DU TRAVAIL TERMINE			à………………………………………heures

















REPARTITION DES HORAIRES DE L’EPREUVE








• 1er jour				de…………………….à……………………...heures





• 2ème jour				de…………………….à………………………heures
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PAIN CLASSIQUE








PREMIÈRE FOURNEE :





�
PAINS�
400 g�
�
�
BAGUETTE�
200 g�
�






Pétrissage intensifié


Pesage manuel


Façonnage mécanique


Apprêt en chambre réglée en permanence à 10°C








DEUXIÈME FOURNEE :





�
PAINS�
400 g�
�
�
SAUCISSONS�
400 g�
�
�
POLKAS�
400 g�
�
�
FENDUS�
400 g�
�
�
BATARDS�
250 g�
�
�
BAGUETTES�
250 g�
�
�
EPIS�
250 g�
�
�
FICELLES�
100 g�
�
�
PETIT PAIN�
60 g�
�



Pétrissage amélioré		� soit sur autolyse


(tirage au sort)		� soit sur poolish


� soit sur pâte fermentée





Pesage manuel


Façonnage manuel


Apprêt à température ambiante








TRAVAIL A FAIRE





Etablir un diagramme d'organisation en 2 exemplaires (sur imprimés joints)





Compléter le tableau de recettes en 2 exemplaires (sur imprimés joints)
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TIRAGE AU SORT

















PAINS SPECIAUX








15 pains de seigle pesés à 400 grammes : 2 présentations





15 pains briés pesés à 400 grammes : 2 présentations

















VIENNOISERIES








Pâte à tresses : 2 kg de farine (2 présentations différentes)





Pâte levée feuilletée : 1,5 kg de farine


A détailler : � 16 croissants,


 � 16 torsades,


 � 16 nids aux fruits.

















PAIN DECORE








Un pain pesé à 1,6 kg de pâte : Thème du décor libre


Cette pâte peut être prélevée sur une de vos fabrications ou faire l'objet d'un pétrissage spécifique.

















PETITS FOURS SALES








Pâte feuilletée : 500 g de farine


Réalisez 50 pièces en utilisant 3 des 6 ingrédients suivants :


saucisses � anchois � gruyère � olives � jambon � pavot
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TIRAGE AU SORT

















PAINS SPECIAUX








15 pains de mie pesés à 400 grammes : 3 présentations





15 pains sur levain de pâte pesés à 400 grammes : 4 présentations

















VIENNOISERIES








Pains briochés : 2 kg de farine





Pâte levée feuilletée : 1,5 kg de farine


A détailler : � 16 croissants,


 � 16 abricotines,


 � 16 petits pains au chocolat.

















PAIN DECORE








Un pain pesé à 1,6 kg de pâte : Thème du décor libre


Cette pâte peut être prélevée sur une de vos fabrications ou faire l'objet d'un pétrissage spécifique.

















PETITS FOURS SALES








Pâte feuilletée : 500 g de farine


Réalisez 50 pièces en utilisant 3 des 6 ingrédients suivants :


saucisses � anchois � gruyère � olives � jambon � pavot

















ACADEMIE DE ROUEN�
EXAMEN : Brevet Professionnel�
SESSION 1999�
SUJET�
�
SPECIALITE : BOULANGER �
EPREUVE 1 : Fabrication d'une commande�
�
TEMPS ALLOUE : 12 h 00                                       Coefficient : 5 �
DOCUMENT : 1/1�
�















TIRAGE AU SORT

















PAINS SPECIAUX








Pain de gruau :


- 12 baguettes pesées à 300 grammes,


- 18 petits pains pesés à 90 grammes.





15 pains de son pesés à 400 grammes : 2 présentations

















VIENNOISERIES








Baguettes viennoises : 2 kg de farine





Pâte levée feuilletée : 1,5 kg de farine


A détailler : � 16 croissants,


 � 16 bretzels,


 � 40 mini variés.

















PAIN DECORE








Un pain pesé à 1,6 kg de pâte : Thème du décor libre


Cette pâte peut être prélevée sur une de vos fabrications ou faire l'objet d'un pétrissage spécifique.

















PETITS FOURS SALES








Pâte feuilletée : 500 g de farine


Réalisez 50 pièces en utilisant 3 des 6 ingrédients suivants :


saucisses � anchois � gruyère � olives � jambon � pavot
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TIRAGE AU SORT

















PAINS SPECIAUX








15 pains de campagne sur pâte fermentée pesés à 400 grammes : 4 présentations





15 pains de méteil pesés à 500 grammes : 2 présentations

















VIENNOISERIES








Petits pains au lait : 1,5 kg de farine (4 présentations)





Pâte levée feuilletée : 1,5 kg de farine


A détailler : � 16 croissants,


 � 16 lunettes,


 � 16 pains aux raisins.

















PAIN DECORE








Un pain pesé à 1,6 kg de pâte : Thème du décor libre


Cette pâte peut être prélevée sur une de vos fabrications ou faire l'objet d'un pétrissage spécifique.

















PETITS FOURS SALES








Pâte feuilletée : 500 g de farine


Réalisez 50 pièces en utilisant 3 des 6 ingrédients suivants :


saucisses � anchois � gruyère � olives � jambon � pavot

















ACADEMIE DE ROUEN�
EXAMEN : Brevet Professionnel�
SESSION 1999�
SUJET�
�
SPECIALITE : BOULANGER �
EPREUVE 1 : Fabrication d'une commande�
�
TEMPS ALLOUE : 12 h 00                                       Coefficient : 5 �
DOCUMENT : 1/1�
�












TIRAGE AU SORT

















PAINS SPECIAUX








15 pains de campagne sur poolish pesés à 400 grammes : 4 présentations





15 pains complets pesés à 400 grammes : 2 présentations

















VIENNOISERIES








Pâte à brioche : 2 kg de farine


A réaliser : - 4 Nanterres pesées à 320 g


- 4 grosses à tête pesées à 300 g


- le reste en petites à tête





Pâte levée feuilletée : 1,5 kg de farine


A détailler : � 16 croissants,


 � 16 petits pains au chocolat,


 � 16 petits pains aux raisins.

















PAIN DECORE








Un pain pesé à 1,6 kg de pâte : Thème du décor libre


Cette pâte peut être prélevée sur une de vos fabrications ou faire l'objet d'un pétrissage spécifique.

















PETITS FOURS SALES








Pâte feuilletée : 500 g de farine


Réalisez 50 pièces en utilisant 3 des 6 ingrédients suivants :


saucisses � anchois � gruyère � olives � jambon � pavot
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