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Dimension optimum : 250 m² pour un groupe de 12 élèves

rendues nécessaires par 

· l’occupation du matériel au sol

· les besoins en surface de travail élève

· la sécurité, l’évacuation 
Revêtement du sol : résine anti-glissante

Le carrelage est difficilement nettoyable, il est préférable d’avoir de la résine pour évacuer rapidement les farines mais attention à prendre de la résine anti-glissante.
Climatisation
La climatisation est rendue nécessaire par la double utilisation du laboratoire en pâtisserie et en boulangerie :

Il faut passer d’une température de 25° pour les activités de boulangerie à une température de  12°pour les activités de pâtisserie.
Nettoyage et évacuation  des eaux usées
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Pour une rapidité d’évacuation de ces eaux et un assèchement efficace des locaux :

· Des caniveaux d’évacuation des eaux usées sont répartis (près de chaque poste de travail notamment)   ici pour cette surface (9 points répartis). 

· Une allée centrale collecte l’ensemble des eaux.
· une petite auto-laveuse est requise pour un nettoyage efficace permettant la double utilisation dans des conditions d’hygiène optimum. Caractéristiques : petit modèle avec racleur arrondi et deux brosses à l’avant (l’eau rentre à l’intérieur et n’est pas éjectée sur les côtés).
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Revêtement mural en polyuréthane 

avec renfort de protection (hauteur des matériels)
résistance et anti feu 
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Facile à nettoyer 
Réserve de petits matériels 
1 Local petit matériel (élèves)

Rangement individuel dans l’enceinte du lycée

(Sécurité)
Plans de travail
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Pour 12 apprentis
6 doubles plans de travail (240*160) 
équipés de 4 prises de courant
· [image: image8.wmf] 

un coté en hêtre : 


le lamellé collé pour un parfait entretien est préférable à l’assemblé bouvetage, car il ne se déforme pas avec le temps 


équipé de chariots sur roulettes dont 2 à freins : 

- 1 chariot à 6 glissières pour plaques 400*600 sur fond inox et un tiroir

- 2 chariots avec 3 glissières équipés de 6 bacs à pâtons de 400*600 sur fond inox 
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un coté en granit froid minimum de 3 cm : 

. granit plus résistant que l’inox qui supporte difficilement les chocs thermiques de certaines préparation (sucre tiré ou coulé…) pour le travail de la pâtisserie

équipé 
- 1 tour réfrigéré sur roulettes 2 portes  400*600, sans dessus inox, groupe logé tropicalisé
Charnière renforcée Caractéristiques type PANEM…

- 1 chariot à 9 glissières pour plaques 400*600 

· - d’une plaque à induction mobile pour la cuisson 
inducteur 2.8- 3 KW, dessus vitrocéramique épaisseur 6 mm, variateur de puissance filtre à air amovible et nettoyable. Zone de cuisson 280 mm 
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Chaque poste est équipé d’une balance à pâton

Raccordements électriques de chaque poste
Raccordement électrique en hauteur pour faciliter le déplacement du matériel lors du nettoyage
matériel chaud

2 fours à soles boulangère avec buée (commande vapeur),
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· nombre d’étages : 4  
· nombre de voies : 2 
· profondeur 1200 

· largeur voie mini 620
· étage indépendant et éclairé

· régulation sole et voûte indépendante

· arrivée buée indépendante avec minuterie
· extraction des buées par hotte

· encastrable sur 1 côté pour gain de place
· socle et habillage en inox

· alimentation électrique
2 Élévateur enfourneur suspendu intégré pour (rangement en hauteur)
* un gain de place
* une sécurité accrue lors de l’enfournement
* une manipulation simplifiée pour les élèves de petits gabarits (filles)
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2 fours ventilés surperposés (gain de place)
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four ventilé sur piétement inox à glissières 
pour la cuisson des brioches et viennoiseries

· double vitrage
· caisson aux angles arrondis pour faciliter le nettoyage 

· commande vapeur 
· capacité 5 plaques 40 X 60 minimum
· régulateur électronique 

· extraction des buées par hotte
2 Micro-ondes professionnels 

puissance absorbée minimum 1200 W

Matériel de Froid 
Matériel de Froid + positif
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· 1 conservateur froid positif ventilé groupe tropicalisé logé

· 2 portes réversibles
· Equipé de 4 grilles par compartiment et de 6 jeux de glissières mini

· capacité 700 l
Matériel de Froid – négatif  N+1 ?
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1 porte surgélateur (minimum12 plaques 60 x40)

· [image: image16.jpg]


2 portes de conservation négatif équipées de glissières et de plaques avec un minimum de 40 plaques de 60x40 

· groupe tropicalisé à 43° logé, silencieux 49 dB maxi ou groupé déporté
Permet la surgélation jusqu’à –30°C

Puis la conservation jusqu’à –18°C

Matériel de Fermentation

3 Armoires de fermentation accolées
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· armoires de fermentation intérieur inox, deux groupes, deux portes (au total 6 portes pour un travail par binôme)
· pour supports 600*800 pour baguettes et pain (entre 10 et 14 glissières) 
· angles arrondis pour une meilleure hygiène (facilité de nettoyage)
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réglage de l’hydrométrie (contrôle par hygrostat électronique) 

· retour au froid possible qui permet la technique du « poussé bloqué » utilisé de plus en plus en boulangerie et indispensable en formation pour une souplesse pédagogique.
· groupe tropicalisé logé

· sur roulettes roulements (chape inox et bandage polyamide) dont deux à freins 

· avec chainette de retenue et raccord push pour éviter que les raccords ne soient arrachés 
· Comprenant la fourniture de 5 supports baguette et 5 supports pain
· équipées de 6 plaques a pain 600 400 

· 6 grilles 

· 6 bannetons à pain plastique résistant au  lave batterie long 500g

· 6 bannetons à pain plastique résistant au  lave batterie ovale 500g

· 6 bannetons à pain plastique résistant au  lave batterie rond 500g

Parisien fermé en bois 1000*800*900

1, année N et 1, année N+1

Pour laisser pousser la pâte dès qu’elle est façonnée, avant de l’enfourner

· construction en inox 18.10, complètement fermés
· dessus en hêtre, épaisseur 42 mm
· porte avant avec renfort, relevable, glissant sous le dessus
sur roulettes
· glissières en U
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avec 5 planches de 900 x 700 mm en contreplaqué marine
5 niveaux de glissière espacés de 105 mm 

· avec tiroirs à céréales

· équipés avec 3 lots de 10 couches lin ourlées lg 600 
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matériels mecaniques
les pétrins

Les jeunes devront être formés sur les machines susceptibles de se trouver dans les entreprises aujourd’hui et dans un avenir proche. Le pétrin planétaire est un pétrin que des boulangers, soucieux de produire des pains « à l’ancienne » peuvent utiliser.
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1 pétrin oblique
· Capacité 10 l de coulage 
· motorisés à deux vitesses fixes pour permettre le travail d’une quantité plus réduite 

· avec écran de protection

· à hauteur, pour une plus grande sécurité laissant une parfaite visibilité et un accès pour le nettoyage
· monté sur roulettes
2 cuves supplémentaires en inox sur chariot
4 pétrins à spirales coulage 10 l (40 kg de pâte)
· cuve fixe 
· à têtes relevables : permet de vider la cuve dans de meilleures conditions
· minuterie digitale programmée
pour les plus petites quantités (pains spéciaux) 
470*750*900
Sécurités électriques sur les pétrins
· les pétrins doivent être reliés à une prise de terre, 

· après une coupure du courant électrique (panne par exemple), il doit être nécessaire d'appuyer sur le bouton "marche" pour faire redémarrer le pétrin, 

· un interrupteur "coup de poing" doit permettre l'arrêt d’urgence de la machine, 

· un voyant en façade de la machine doit indiquer si, celle-ci est sous tension, 

· chaque machine doit comporter un protecteur thermique adapté (fusibles ou disjoncteur). 

1 pétrin à bras plongeants ou planétaire
Ce pétrin sur pieds à bras plongeants reproduit les gestes ancestraux du boulanger et permet d’obtenir une pâte à l’ancienne. 
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capacité de la cuve :  18 l maximum
les batteurs
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6 Batteurs mélangeur professionnel de capacité 5 à 6 litres 

· Avec cuve inox, fouet, palette et crochet spiral 

· Moteur de type asynchrone, 

· Écran de protection  démontable associé au monte et baisse de cuve. 

· Alimentation: 240 V mono. Puissance 0,50 kW mini. 

posés sur échelles en inox à roulettes ci-dessous
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6 échelles 9 niveaux avec plan de travail, entrée 400, pour plaques 40 x 60 

· Tube cintré de 25 x 25 mm en inox F18 
· 4 roulettes pivotantes Ø 125 mm dont 2 à frein, chape polyamide, avec pare-chocs caoutchouc
· Glissières en inox 18.10 épaisseur 15/10e
la chape polyamide est adaptée aux milieux humides et aux normes d’hygiène. Aucune corrosion dans le temps
Refroidisseur d’eau 

1 refroidisseur d’eau à coulée continue

Matériel indispensable pour avoir à disposition une eau à température contrôlée pour réaliser le pain. 
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Permet la maîtrise de la T° de l’eau de coulage, indispensable pour les fabrications en boulangerie (eau froide par temps chaud)

Température fournil + température farine déterminent la température de l’eau de coulage 

· régulation électronique de la température, 

· avec arrivée d’eau chaude et eau froide

· évacuation sur caniveau

Pas de stockage d’eau permanent qui fait courir le risque de prolifération microbienne : au moment voulu, l’eau sera tirée et stockée dans une bassine posée sur une table et les apprenants viendront puiser l’eau à température. 

Matériel de Pesée

6 balances électroniques sur secteur   (1 pour 2)

· résistante à l’eau et à la poussière IP65
· capacité jusqu’à 15 kg

· graduée de 2 en 2 

· résistante à l’eau 

· tableau de commande distant
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1 grosse balance électronique
· résistante à l’eau et à la poussière IP65
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capacité 30 kg

Façonneuse diviseuse à N+1
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Façonneuse et laminoir 
1 combiné façonneuse laminoir à bandes (pour gain de place)
permettant de façonner des pains longs, des petits pains et des pains ronds 
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largeur du tapis laminoir 635 mm
· équipée de 3 rouleaux de laminage 
2510*1175
de type Rondo Doje ou équivalent
Sollicitation importante d’où nécessité d’un matériel robuste
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1 Laminoir  sur socle mobile 

N+1
· Laminoir à bandes sur socle à roulettes 

· largeur du tapis transporteur 475mm 

· largeur de la table 487mm longueur cylindres 500mm écartement des cylindres 0.3 à 30 mm vitesse du tapis de décharge 50 cm par seconde 

· tables inox rabattables
· racleurs supérieurs démontables

encombrement en position de travail : 1330*2670
de type Rondo Doje ou équivalent

Sollicitation importante d’où nécessité d’un matériel robuste

pour laminer les différentes pâtes les amincir jusqu’à l’épaisseur voulue.
Il est  utilisé pour : 
les pâtes levées (tarte)
les pâtes feuilletées (glacé, cornet, trèfle, chausson feuilleté)
les pâtes levées feuilletées (croissant, pain au chocolat, tortillon, etc.)
Le laminoir fait gagner du temps lors de la fabrication du feuilletage et permet un travail régulier que le travail normal au rouleau.
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1 diviseuse formeuse carrée N+1
pour diviser la pâte et former les baguettes et les pains de tradition à l’aide de grille interchangeables afin d’obtenir des pâtons réguliers

· Divisions variables avec grilles adaptées de 20, 40 et 80 et baguettes
857*974

Matériels de stockage
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échelles à défourner (ou mitron à défourner ou
 échelles de ressuage 
pour refroidissement après cuisson
2, année N et 2, année N+1  

90 x 50 x 200
[image: image33.jpg]



2 échelles boulangères et pâtissières 
· avec barre d'arrêt, entrée 600, pour plaques ou filets 60 x 80 
· équipées chacune de 20 rayons 
· chape polyamide
· tube cintré de 25 x 25 mm en inox 

· 4 roulettes pivotantes Ø 125 mm dont 2 à frein, chape polyamide, avec pare-chocs caoutchouc
· Glissières en inox 18.10 épaisseur 15/10e
· Equipées de filets pains et baguettes
662 x 812 x 1775 
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Panier à défourner 

· Rectangulaire
· Fond Contreplaqué sur Roulettes

· au moins 80 x 57 x 59
3, N et 3, N+
1 échelle boulangères (à bacs)
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16 niveaux

· Tube inox 18.10 cintré de 25 x 25 mm 
· 4 roulettes pivotantes polyamide Ø 125 mm dont 2 à frein
· Equipée de 18 bacs
590 x 750 x 1770 

3 chariots à roulettes 
· supportant une charge de 200 kg 
pour transporter les sacs pour stockage de la farine
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matériel de nettoyage et de stockage des déchets
1 aspirateur professionnel eau et poussière avec aspiration spécifique four de boulangerie
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1 auto-laveuse 

Requise pour un nettoyage efficace permettant la double utilisation dans des conditions d’hygiène optimum. 
Caractéristiques : 
· Auto-laveuse à batterie 

· avec brosse à cylindre, pression de la brosse 16 kg, 

· largeur de travail entre 340 et 440 cm, vitesse de la rotation de la brosse 1000 tours par  minutes 

· niveau sonore maxi 68 db 

· débit air 17 litres par seconde dépression maxi  5.6 KPA
2 Lave mains muraux 
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· commande fémorale avec prémélangeur eau chaude eau froide  

· distributeur de savon
· cuve entièrement ronde
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1 lave batterie 
permettant le lavage des plaques 60*40 installé sur caniveau, adoucisseur, éventuellement produits de lavage et rinçage intégrés.
Ce matériel permet un gain de temps considérable (qui peut être consacré à l’acquisition des techniques professionnelles importantes et variés du nouveau référentiel). Le lavage de qualité permet d’obtenir une hygiène totale des matériels.
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1 ou 2 plonges manuelles (suivant place)
· bac inox 600-800 et égouttoir 600x800 
· avec robinet 56 l mn et douchette
· eau froide, eau chaude
· équipée de produit détersif et bactéricide en doseur

1200 x 700 x 900  ou 1600x700x900

1 rayonnage pour égoutter le matériel 1200*600*1600

· rayonnage roulant composé de 2 échelles, 
· en inox 18/10, 
· équipées de 4 roues pivotantes, dont 
· chape polyamide 
· 4 tablettes ajourées  en inox 18/10


2 panneaux muraux avec 12 crochets chacun 

· pour petit matériel de nettoyage (seau, brosse, vaporisateur, lavette) numéroté par poste pour une parfaite autonomie

· à fixer au mur

1 collecteur à déchets solides
· pour sac 130 litres 

· polyéthylène tringlerie inox caréné 

· ouverture face avant 
LABORATOIRE   BOULANGERIE – PATISSERIE

Schéma d’organisation dans un espace de 200 m²


LABORATOIRE   BOULANGERIE – PATISSERIE

Schéma d’organisation dans un espace de 16 m x 7 m 

 Cas d’une restructuration de locaux : Calais Lycée Détroit – Lille M. Servet
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