I - FICHE TECHNIQUE (8 points)

Pétrissage amélioré sur poolish (fagonnage manuel)

Correction donnée
a titre indicatif

Réalisez la commande suivante :
- 12 baguettes pesées a 350 g

- 10 pains longs pesés 8 550 g

- 2 boulots pesés a 550 g
- 4 batards pesésa 350 g
- 24 petits pains pesés a 80 g de 3 formes différentes

Pain de tradition francaise

(0,25 pt par erreur)

Indiquez les quantités de matiéres premiéres nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

(1 pt)

(1 pt) Recette de base Coef Quantités 3 mettre en ceuvre (1 pt)
Ingrédients Poolish Pétrissée Poolish Pétrissée
Farine 1 kg 2 kg 2 kg 780 5 kg 540
Sel 60 g 166
Levure 15¢g 15¢g 2,78 42 42
Eau 1 litre 1 litre 2 litres 780 2 litres 780
TOTAL
Procédé de fabrication (1 pt)
Températures Durées
de base 58°C 4 62°C 1%° vitesse 4 35 min
du fournil 20°C 2™ vitesse min
de la farine 20°C Durée du pointage 1H30
de l'eau 10°C Durée d'appreét 1HO0
De la cuisson 250°C Durées des cuissons 45 min
Pain de Campagne (0.25 pt par erreur)

Réalisez la commande suivante : 12 piéces pesées & 400 g de 6 formes au choix du candidat.
Indiguez les quantités de matiéres premiéres nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

Ingrédients de base coef Quantités a mettre en ceuvre
Farine de tradition francaise lkg| 1,96 1 kg 960
Farine de seigle T 170 200 g 392 ¢
Eau 700 g 1 kg 370
Sel 25¢g 49
Levure 30g 59
Pate fermentée 500 g 980
Procédé de fabrication (1 pt)
Températures Durées
de base 60°C 1% vitesse 5 min
du fournil 22°C 2™ vitesse 5 min
de la farine 21°C Durée du pointage 45 min
N deleau 17°C Durée d’apprét 45 min a 1HOO
de cuisson 240°C Durée de cuisson 45 min
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Viennoiseries (2 pts)

(0,25 pt par erreur)

Indiguez ci-dessous les quantités de matiéres premiéres nécessaires pour réaliser cette commande :

Pite levée feuilletée : 32 a 36 croissants en pétrissage mécanique

Matiéres premiéres (0.5 pt) Procédé de fabrication (0.5 pt)
Farine T 55 1000g 5 min en 1%°

Sel 20 g 7 min en 2°™

Sucre 80 g Pointage 30 4 45 min
Levure 30g 3 tours simples

Poudre de lait 60 g Apprét 1h30 a 1h45

Eau 600 g Cuisson 15 min & 180°C
Matiere grasse 500 ¢g

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

Matiéres premiéres (0,5 pt)

Procédé de fabrication (0.5 pt)

Farine T 55 1000 g 5 min en 1%°

Sel 20g 5 min en 2°™

Sucre 80 g 5 min en 2°™ avec matiére grasse

Levure 40 g Pointage 2 heures avec rabat au bout d’une heure
(Eufs 3 Apprét 1130

Eau 400 g Cuisson 10 min a 180°C

Matiére grasse 250 g

Poudre de lait 60 g

Impératif d’organisation :

Organisation du travail (1 pt)

(0.25 pt par ligne correcte)

Utilisez ce tableau pour établir votre travail a réaliser sur 7 heures.

Tradiion | [T[ [ [ [T T T [T T T[T [T [TTI[TlIT[ | [ [cC|C
Spécial [T TTTTTTTTTTIel [T ITIT] [ [ [c[clcl |
Viennois 1 | [ [P] [T [T[ [T[ [r[e] [ T T T T Tc[ T [ [T T T[]
Viennois2 | [ [ [P [ [ [T[ [ T T IT[ [ [IT[T[ T[T [T]]1
Légende : bleu ou P = pétrissage
jaune ou vert ou T = manipulations (pesage, fagonnage, tourage, détaillage)
\ rouge ou C = cuissons
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Ne pas attribuer de point a la ligne si les phases de travail effectif se superposent.



II - MATIERES PREMIERES ET EQUIPEMENTS

1° MATIERES PREMIERES DE BASE (3 points)

1) Que signifie le terme « Farine de Tradition » ? 1.5 pt
La Farine de Tradition Francaise est une farine qui ne contient aucun additif.

2) Votre employeur va procéder a I’essai Pékar. Précisez un objectif de cette analyse.

(1.5 pt)
Cette méthode a pour but de distinguer d’éventuelles piqiires.
2° AUTRES MATIERES PREMIERES (1 point)

3) Aumoment de I’incorporation dans la pétrissée, M. Rémy BLANCHE vous explique
les différents rdles du sel en panification. Donnez-en deux.

> Le sel régularise la fermentation, améliore le goiit du pain et sa conservation.
> Le sel favorise la coloration de la croiite.
> Le sel modifie les propriétés du gluten.

3° MATIERES PREMIERES ANNEXES (1 point)

4) Dans la fabrication de la viennoiserie, vous incorporez des ceufs au pétrissage.
Indiquez deux rdles des ceufs dans la pate.

> Coloration de la mie.
>  Goiit.

4° EQUIPEMENTS (1 point)

A partir de vos connaissances et en vous aidant du schéma, dites de quel type de four il s’agit
et décrivez son fonctionnement.

Ce type de four est un four a chauffage indirect. Les tubes hermétiquement fermés et
partiellement remplis d’eau forment une boucle autour des chambres de cuisson et du
foyer.

\
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