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DOCUMENT 1

Compléter les fiches recettes et rendre le document 1 avec la copie

Pain de tradition Quantité de matieres Conditions de
francaise premieres realisation,
Farine de tradition 7 kg T°B: C°
se.. 0 T°eau:  ...ocoveens
Levure | Petrissage :
Eau (TH=70%) | 1%
2°me
Pains de méteil
(recette a titre indicatif)
Farine 1kg
Farine de seigle T130 1kg T°B: C°
Sel 0.036kg .
Levure 0040kg T°eau:  .............
E:Le fermentée 113%%k|_g Pétrissage :
' 1%
R 2éme
Masse de pate 5076 kg | & e
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Compléter I'organigramme et rendre le document 2 avec la copie

BOULANGERIE

13H

14H

JOURNEE N°1

DOCUMENT 2 page 1/2

15H

16H

17H

Pain tradition
francaise

Pain
spécial

VIENNOISERIE

Pate levée
Feuilletée
ou Pate levée

PRODUITS DE

PATE A CHOUX

Pate a choux

Garniture et
finition

TRAITEUR BO

ULANGER/PATISSIER

Pates

Garniture et
finition

ENTREMETS

Biscuit

Garniture

Montage
Finition

PETITS FOURS SECS

Petits fours

SECS
DECORS
Décors
Légende a | Pé: pétrissage — To : tourage — Fa : fagonnage - Dv : diviser — Cu : cuisson — Ré : Réalisation —
utiliser Dr : dressage — Ga : garnissage — Fi : finition — Entourer les activités du commis

(les phases passives ne sont pas a spécifier : fermentations, détente, refroidissement)
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Compléter I'organigramme et rendre le document 2 avec la copie DOCUMENT 2 page 2/2

JOURNEE N°2

BOULANGERIE 8H 9H 10H 11H 12H 12H30-13H30 14H

15H

Pain tradition
frangaise

Pains spéciaux

VIENNOISERIE

ate levée feuilletée
ou Pate levée

PRODUITS DE PATE A CHOUX

Pate a choux

Garniture et
finition

TRAITEUR BOULANGER/PATISSIER

Pates

Garniture et
finition

ENTREMETS

Biscuit

Garniture

Montage
Finition

PETITS FOURS SECS

Petits fours
secs

DECORS

Pain décoré pate
aparty et/ou

pate morte
Légende a | Pé: pétrissage — To : tourage — Fa : faconnage - Dv : diviser — Cu : cuisson — Ré : Réalisation —
utiliser Dr : dressage — Ga : garnissage — Fi : finition — Entourer les activités du commis
(les phases passives ne sont pas a spécifier : fermentations, détente, refroidissement)
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