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Corrigé du sujet d'examen - BP Boulanger - E1 - Fabrication
d'une commande - Session 2023

Proposition de Correction - Brevet Professionnel - Boulanger

I Session 2023 - U.10 : Fabrication d’une commande
Coefficient : 12

Durée totale : 12 heures

I Correction des Exercices
Partie 1 : Réaliser des Pains
1-1° Pain de Tradition Francaise avec un apport de Levain liquide

Le candidat doit réaliser plusieurs types de pains en respectant les quantités et spécificités demandées. Voici
le détail pour chaque type de pain :

e Pains longs : 6 unités de 400 g a présenter avec 4 a 6 grignes.

e Pains courts : 4 unités de 400 g a présenter avec 3 a 5 grignes.
e 2 formes différentes : 2 unités de 500 g, au choix du candidat.
e Ficelles : 4 unités de 120 g, lamage au choix.

e Baguettes : 15 unités de 250 g, entre 5 et 7 grignes (dont 2 épis).
Démarche de Résolution :
Le candidat devra :
e Peser chaque ingrédient en respectant les quantités indiquées.
e Effectuer le pétrissage amélioré le premier jour.
e Réaliser la cuisson des pains le deuxieme jour.

Réponse :

Le candidat doit préparer les différentes péates rigoureusement pour que les temps de pousse soient
respectés.

1-2° Pain de Tradition Francaise avec un apport de Pate fermentée

Pour cette commande, il est important d'utiliser 6 kg de farine. Le candidat doit ajuster ses quantités en
fonction de l'utilisation des pates.

Démarche de Résolution :
e Déterminer les quantités exactes de chaque pain a partir de la farine disponible.
e Prévoir un pétrissage au choix, le deuxieme jour.

e La quantité de baguettes est laissée libre pour adapter le reste de la pate.

Réponse :



Préparer notamment 7 pains longs (4 a 6 grignes) et ajuster le nombre de baguettes pour conserver la pate
nécessaire aux sandwichs.

Partie 2 : Réaliser des Viennoiseries
2-1° Réaliser des Brioches

Le candidat doit préparer des brioches avec des spécifications claires pour la pate et les garnitures.

Démarche de Résolution :

e Utiliser 1 kg de farine et un pétrissage au batteur.
e Prévoir des garnitures variées selon les préférences des clients.

e Cuisiner en prenant en compte la qualité de chaque piéce.

Réponse :

Préparer 10 petites brioches de 50 g chacune et 18 pieces garnies, avec au moins deux formes et garnitures
différentes.

2-2° Réaliser la Pate Levée Feuilletée

Le candidat doit travailler avec 1,5 kg de farine et utiliser les techniques de pétrissage et de tourage
appropriées.

Démarche de Résolution :

e Préparer les ingrédients pour les croissants et pains au chocolat.

e Réaliser 18 pieces garnies avant cuisson et contréler le poids final.

Réponse :
Préparer 18 croissants courbés et 18 pains au chocolat, en respectant les spécifications de poids cuit.
2-3° Garnir des viennoiseries

Le but est de créer quatre viennoiseries garnies avec au moins deux cremes au choix.

Démarche de Résolution :

Le candidat doit :
e Choisir les cremes a utiliser (pdtissiére, d’amande, aromatisée ou a base de purée de fruit).

e Garnir les viennoiseries avant leur mise au four, en utilisant des garnitures supplémentaires au
besoin.

Réponse :

Réaliser des garnitures variées en indiquant les choix précis des cremes utilisées.
Partie 3 : Réaliser d’autres produits

3-1° Pain au levain

Utiliser 4 kg de farine sans tenir compte du levain dur pour le pain au levain.



Démarche de Résolution :

e Rafraichir le levain le premier jour.

e Pétrir le deuxieme jour et fagconner selon les choix variés.

Réponse :

Préparer un pain au levain en prenant soin des dosages et des formes choisies.
3-2° Pain Nutrition

Le candidat doit faire un pain a base de 2 kg de farine avec une pré-fermentation.

Démarche de Résolution :

e S'assurer que la cuisson a lieu au plus tard 6 heures apres le début du 2éme jour.

Réponse :

Le Pain Nutrition doit étre réalisé avec équilibre et précision.
3-3° Pain aromatique

Réaliser un pain selon un panier défini de dix ingrédients.

Démarche de Résolution :

e Utiliser 2 kg de farine pour le pétrissage au choix.

e Choisir des ingrédients du panier pour I'aromatisation.

Réponse :
Création d'un pain aromatique avec respect des ingrédients apportés.
3-4° Produits de restauration

Elaborer une variété chaude de tartine et une froide de sandwich.

Démarche de Résolution :

e Utiliser les pates fabriquées dans la commande pour les tartines.

e Respecter les compositions données pour les ingrédients.

Réponse :

Préparer 4 tartines chaudes et 4 sandwiches froids en tenant compte des quantités et ingrédients.
3-5° Décor

Réaliser une piece de buffet sur le theme 'L'école' avec deux types de pates.

Démarche de Résolution :



e Utiliser 5 kg de pdte levée et 2 kg de pdte morte.

e Prévoir une écriture au cornet et des gabarits si nécessaire.

Réponse :

Confection des décors en respectant le théme imposé.

I Conseils Méthodologiques

e Gestion du temps : Il est essentiel de bien planifier chaque phase de fabrication pour éviter les
retards, surtout lors de la cuisson.

e Raisonnement : Toujours justifier vos choix en termes de technique de fabrication et de choix
des ingrédients.

e Erreurs a éviter : Ne pas négliger les temps de repos des péates, qui sont cruciaux pour la
texture finale du produit.

e Présenter clairement : Organisez vos tableaux et écrits de maniere lisible et ordonnée pour
faciliter 1'évaluation.

e Pratique : Entrainez-vous avant I'examen a réaliser plusieurs types de pains et viennoiseries
afin d'optimiser votre temps.
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