I - FICHE TECHNIQUE (8 points)

Vous &tes en fin d’ apprentissage dans une boulangerie du centre ville de COMPIEGNE.
Quotidiennement, vous assurez différentes fabrications.

Pain de tradition francaise

Indiquez les quantités de matiéres premiéres nécessaires et le procédé pour réaliser la commande
suivante :
- 17 baguettes pesées 2350 g - 2 pains polka pesés a 550 g
- 6 pains pesés a 550 g - 24 petits pains pesés & 70 g de 3 formes différentes
- 2 fendus pesésa 550 g

Pétrissage amélioré sur poolish de 2 heures (fagonnage manuel).

Recette de base Quantités a2 mettre en oeuvre

Coef - "
Ingrédients Poolish Pétrissée Poolish Pétrissée

TOTAL
Procédé de fabrication
Températures Durées
de base °C 1" vitesse
du labo 24°C 2™ yitesse
de la farine 23°C Durée du pointage
de l'eau °C Durée d'apprét
de la cuisson °C Durée des cuissons

Pain de campagne.

Indiquez les quantités de matiéres premiéres nécessaires et le procédé pour réaliser la commande
suivante : 14 piéces pesées a 500 g de forme différente.

Ingrédients de base Coef Quantités a mettre en ceuvre
Procédé de fabrication
Températures Durées

de base °C 1% vitesse
du labo 24°C 2™ vitesse

de la farine 23°C Durée du pointage
de I'eau °C Durée d’apprét

de cuisson °C Durée de cuisson
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Viennoiseries

Indiguez ci-dessous les quantités de matiéres premiéres nécessaires pour réaliser les commandes

ci-dessous :

Pite levée feuilletée : 32 croissants en pétrissage mécanique

Matiéres premiéres

Procédé de fabrication

Farine T55

Sel

Sucre

Levure

Poudre de lait

Eau

Matiére grasse

go |0Q |09 (09 |09 |09 (02

Pite levée : pain au lait sur la base d’1 kg de farine en pétrissage mécanique

Matiéres premicres

Procédé de fabrication

Farine T55 g
Sel g
Sucre g
Levure g
Eufs

Eau g
Matiére grasse g
Poudre de lait g

Organisation du travail

Impératif d’organisation : Utilisez ce tableau pour établir votre travail a réaliser sur 6 heures 30.

Il peut étre modifier et adapter par le centre d’examen en fonction des conditions de travail.

Tradition || [ [T [TTT{TTTITTIIIIILITTLTT]
Spécial [T T TPl
Viennois U | | [ [ T T TTTTTTT T T I IIT]TTITTTT]
L_ég%\c’;efmoiﬂ IbleluolulepéLislsagel HEEEEEEEENEEEEEEn

jaune ou vert ou T = manipulations (pesage, fagonnage, tourage, détaillage)
rouge ou C = cuissons
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

II - MATIERES PREMIERES ET EQUIPEMENTS

1° MATIERES PREMIERES DE BASE

Le Boulanger, Monsieur LEFRANC, prévoit de faire une journée portes ouvertes avec la collaboration du
moulin qui lui fournit la farine. Il expose différents échantillons de types de farines et des documents sur leur

composition. Il décide de vous associer a cette journée.

Il vous demande :

1. d’identifier le composant qui influence les qualités plastiques des pétes. (1 pt)

(3 points)
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SUJET

Coefficient : 4 | Durée: 2 h
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

- 2°AUTRES MATIERES PREMIERES (1 point)
Une cliente vous demande quels sont les roles de I’eau en panification. Re’pondez a sa question :

) PPN

3° MATIERES PREMIERES ANNEXES (1 point)

Sachant que vous utilisez du lait pour faire des croissants, une autre cliente souhaite que vous lui
précisiez le role du lait dans la péte :

4° EQUIPEMENTS (1 point)

Rappelez au pré-apprenti les quatre organes de sécurité obligatoires sur la fagonneuse.

PPN
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