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PREPARATION D’UNE PRODUCTION

La boulangerie «AU PAIN DORE» reçoit une commande et vous demande de la préparer en vue de sa commercialisation.

Pain de tradition française : 
· 20 baguettes pesées à 350 g 

· 10 pains longs pesés à 550 g 

· 20 petits pains pesés à 100 g

· 5 pains court pesés à 350 g

Pain de campagne :
-
12 pains pesés à 350 g

Pâte levée feuilletée : 
A partir de 1 kg de farine :

· 36 croissants nature

Pâte à pain au lait :

A partir de 1 kg de farine :

· 10 navettes de 60 g

· 10 tartes au sucre de 60 g

· 1 tresse de 200 g

· 2 couronnes de 350 g

TRAVAIL A REALISER
Etablir la fiche technique de la commande : 

Etablir la fiche technique de la commande en tenant compte des exigences suivantes :

· Le pain de tradition française sera fabriqué à partir d’un pétrissage amélioré sur pâte fermentée.

· La température du fournil est à 20°C,

· La température des farines est à 18°C.

· Le taux d’hydratation est de 65 %

· Les poids indiqués sont en pâte.

Réaliser l’organigramme de travail : 

C.A.P. Boulanger 
SESSION JUIN 2006
page 2/9

Epreuve : EP1 – Préparation d'une production
SUJET

FICHE TECHNIQUE – CAP BOULANGER

PAIN DE TRADITION FRANCAISE

Pétrissage (*                      ) sur (*                            ) (Façonnage manuel)
Réaliser la commande suivante : 

- (*           ) baguettes pesées à (*                )
- (*                ) pains longs pesés à (*                  )

- (*           ) petits pains pesés à (*                )
- (*                ) pains courts pesés à (*                )

Indiquer les quantités de matières nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

	Ingrédients de base
	
	Recette avec coef.
	Quantités à metre en oeuvres

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	


	Procédé de fabrication

	Températures
	
	Durées
	

	de base
	     °C
	1ère et 2ème vitesse
	

	du fournil
	     °C
	Durée du pointage
	

	de la farine
	     °C
	Durée d’apprêt
	

	de l’eau
	     °C
	Durée de cuisson
	

	de la cuisson
	     °C
	Durées des cuissons
	


AUTRES PAINS (*pain de seigle)

Réaliser la commande suivante : - (*       ) pesés à (*        ) de 4 formes au choix du candidat.

Indiquer les quantités de matières nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

	Ingrédients de base
	
	coef.
	Quantités à mettre en oeuvres

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	Procédé de fabrication

	Températures
	
	Durées
	

	de base
	    °C
	1ère vitesse
	

	du fournil
	    °C
	2ème vitesse
	

	de la farine
	    °C
	Durée du pointage
	

	de l’eau
	     °C
	Durée d’apprêt
	

	de la cuisson
	     °C
	Durée de cuisson
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VIENNOISERIES

Indiquer les quantités de matières nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

	Pâte levée feuilletée (croissants) – Pétrissage mécanique commande (*                                        )

	Matières premières
	Procédé de fabrication 

	Farine
	1 000 g
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Pâte levée (pain au lait) – Pétrissage mécanique commande (*                                                      )

	Matières premières
	

	Farine 
	1 000 g
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


ORGANISATION DU TRAVAIL

Impératif d’organisation :
Utiliser ce tableau pour établir votre travail à réaliser sur 7 heures.

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tradition
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Spécial
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Viennois 1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Viennois 2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Légende :
Bleu ou P

= Pétrissage



Jaune ou vert ou T
= manipulations (pesage, façonnage, tourage, détaillage)



Rouge ou C

= cuissons
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TECHNOLOGIE
MATIERES PREMIERES : 

1 – Le blé : 

Indiquer avec les pourcentages les deux composants principaux du grain de blé tendre : 

(
(
2 – La farine : 

Citer les propriétés physiques d'une bonne farine : 

(______________________________
(_____________________________

( ______________________________
(_____________________________

3 – Le sel : 

Citer et expliquer trois rôles du sel en panification : 

(
(
(
4 – Les matières grasses : 

En viennoiserie, citer les deux matières grasses les plus utilisées et leur origine : 

(
(
EQUIPEMENTS

Vous devez acheter un pétrin, le fournisseur vous en propose trois types, citez les.

(
(
(
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SCIENCES APPLIQUEES
1 – Vous devez réaliser des croissants : 

1.1 – La composition de 100 grammes de croissant est la suivante : 

Eau         : 21 g
Protides : 9 g
Calcium : 30 g

Glucides : 46 g
Sodium        : 800 mg


Lipides    : 20 g
Magnésium : 120 mg

Relever les nutriments énergétiques dans la composition ci-dessus : 

Donner le nom du glucide présent dans le croissant : 

1.2 – Quel est le rôle des glucides au sein de l'organisme ? 

2 – Dans votre laboratoire de boulangerie, vous trouvez l'appareil suivant  

2.1 – Compléter le schéma de la chambre froide ci-dessous avec les mots suivants : 

         condenseur – évaporateur – porte calorifugée – moteur compresseur.

[image: image1.jpg]Commande

du thermostat

Chambre froide
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2.2 – Expliquer le fonctionnement de cet appareil en complétant le texte suivant  à l’aide du schéma précédent et de vos connaissances : 

Dans ……………………………… le fluide absorbe de l'énergie thermique fournie par les aliments. 

Ce gain d'énergie provoque le passage de l'état ……………………… à  ………………….. du fluide.

Dans le ………………………….. le fluide cède l'énergie thermique. Il passe de l'état ………………….. à  ………………………

2.3 – Citer les fréquences de nettoyage et de désinfection à respecter pour l'entretien des chambres froides : 

(
(
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DOCUMENTS COMMERCIAUX
Votre ami Laurent BONIN et son épouse viennent de créer lors propre boulangerie « A L’EPI D’OR ».

Ils fournissent du pain au restaurant « LA PERRUCHE ».

– Compléter la facture, en sachant que Mme BONIN demande un paiement à 30 jours fin de mois :

	BOULANGERIE  « À l’Epi d’or »

5, Rue Leclerc

25000 Besançon

RCS Besançon : A56890345701241


Restaurant « La Perruche »


3 Rue St Martin


25000 Besançon


Le 12 juin 2005

FACTURE N° 756

Objet de la Prestation : Commande de pains de tradition et pains complet 



	
	Désignation des produits
	Quantité
	Prix unitaire H.T.
	Prix total H.T.
	

	
	Baguettes
	30
	0.80
	24.00
	

	
	Pains longs
	12
	1.00
	12.00
	

	
	Pains courts
	20
	0.70
	14.00
	

	
	Couronnes
	2
	1.50
	3.00
	

	
	Pains complet
	15
	1.60
	24.00
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Total H.T.
	……………………..
	

	
	
	
	TVA 5,5%
	……………………..
	

	
	
	
	Total T.T.C.
	……………………..
	

	(0.5 pt pour les 3 réponses  et  - 0.25 pt par erreur)
Paiement : 30 jours fin de mois : ………………………………….


C.A.P. Boulanger 
SESSION JUIN 2006
page 8/9

Epreuve : EP1 – Préparation d'une production
SUJET

Référentiel  (S 5-3.2) ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE JURIDIQUE ET SOCIAL
Votre ami Laurent BONIN et son épouse viennent de créer leur propre boulangerie appelée : A L’EPI D’OR


Lors de la création de l’entreprise, un avis de constitution est émis.

1 – A partir de vos connaissances juridiques, et de l’avis de constitution suivant, répondre aux questions :

Société  A l’EPI d’OR

Société à responsabilité limitée au capital de 1500 euros

Siége social   rue Leclerc 25 000 Besançon

Constitution

Aux termes d’un acte sous seing privé en date du 15/10/2005 enregistré à Besançon :

Il a été constitué sous la dénomination sociale A L’EPI D’OR une société à responsabilité limitée ayant pour objet la vente de pains, viennoiseries et pâtisseries.

Le siège social a été fixé à Besançon 5 rue Leclerc.

La durée de la société qui prendra cours à dater de son immatriculation au Registre du Commerce et des Sociétés est fixée à 99 années.

Le capital social formé par les apports des deux associés s’élève à la somme de 1500 euros.

La société est gérée et administrée par Monsieur Bonin Laurent désigné en qualité de gérant associé lequel jouit des pouvoirs les plus étendus pour contracter au nom de la société et l’engager pour tous les actes et opérations entrant dans l’objet social sans limitation.

1.1 - Compléter le tableau suivant : Total   (0.5point)
	
	SIGLE
	SIGNIFICATION

	FORME JURIDIQUE
	
	

	SIEGE SOCIAL
	

	CAPITAL
	

	NOMBRE D’ASSOCIES
	


1.2 – Retrouver quel est le statut de Laurent BONIN : 

1.3 – Citer un autre type de Société Commerciale : 
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