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Sujet : les techniques de base en boulangerie et patisserie, réaliser la commande ci dessous (voir détail Commande a produire)
= 2 produits de boulangerie, 2 produits de patisserie et une réalisation traiteur fabriquée a partir de la pate mise en ceuvre en patisserie

Consignes » |e carnet de recettes et les fiches techniques de base (sans organigramme et calculs professionnels) sont autorisés
Remarques » les préparations de base : Créeme patissiere sont fournis au candidat
Journée
Phases | Durée | Contenus / taches a réaliser Evaluations pts | Remarques
Partie écrite Env. 30 mn | Planification de votre travail . -
Compléter le document 1 Organigramme complété 5
Organigramme a compléter (Document 2)
Préparations préliminaires 4h Pesées et pétrissages Respect des FT
Mise en place Fabrication Calculs professionnels 10
Fabrication Phases de production 30
Le candidat expose ses fabrications sur son plan de travail propre
Présentation
Argumentation commerciale 30 min Présentation du produit sélectionné Produit sélectionné par le
Dégustation jury 15
Dégustation partagée avec les membres du jury (10 mn maximum)




Commande a produire :

Boulangerie :

Pain de tradition francaise

12 baguettes * 350 grammes

8 pains * 540 grammes

2 tabatieres * 650 grammes

2 auvergnats * 650 grammes

28 petits pains * 80 grammes en 2 formes différentes

Viennoiserie
16 lunettes abricot (créme patissiere fournie)

Patisserie :

1 tarte de 4 personnes (cercle de 20 cm de diametre) aux fraises (Fiche technique fournie)
On met a votre disposition 0.300 kg de creme patissiere

Petits fours
Doigts de fée a partir de 0.100 kg de blancs d’ceuf (Voir fiche)

Traiteur :

Une quiche aux oignons (cercle de 20 cm de diametre) (Voir fiche)
On met a votre disposition 0.400 kg d’oignons émincés




Document 1 : Commande

Candidat n®
Calculer les taux d'hydratation et les températures des eaux de coulage et compléter le document, puis réaliser en respectant les regles
d’hygiéne et de sécurité et en tenant compte de vos fiches techniques et de votre organigramme de production, les fabrications suivantes

Produits de boulangerie Ingrédients Quantité Progression
Pain de tradition francaise / Technique : Sur pate fermentée Farine de tradition 7000 g TDF :
Sel g T°B:58 C
TH = %
Levure g Tceau de coulage :
Eau g Pétrissage :
Pate fermentée g Ameliore
Péte levée feuilletée : Lunettes abricot Ingrédients Quantité Progression
Farine 500 ¢g TDF :
g T°B:58 °C
TH = %
Teau de coulage :
Pétrissage :
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Libre choix du candidat




Document 2 : Organigramme a compléter et a remettre pour évaluation

Planification du travail Candidat n°

Oh 1h 2h 3h 4h

Pain de tradition
Francaise

Pate levée
feuilletée

Tarte sucrée

Petits fours

Production traiteur

Légende a utiliser impérativement

Bleuou P = pétrissage
ouT = manipulations, transformation (pesage, fagonnage, tourage, détaillage, fongcage, préparation, fermentation / autolyse)
Rouge ou C = cuisson







