CAP Boulanger

Entretien EP2

Epreuve EP2 PRODUCTION 

Entretien relatif aux procédés de fabrication 10 mn – 20 points

Se situant en fin d'épreuve, il est mené par un professionnel et un professeur de technologie boulangère et prend en compte le travail réalisé par le candidat.

Il s'agit, pour celui-ci, de rendre compte oralement de son travail (compétence C4 "communiquer") et de répondre à des questions portant sur les procédés de fabrication et les produits finis (savoirs associés définis en S2 rappelés ci-dessous). Aucune autre question ne peut donc être posée dans un autre domaine du référentiel.

S2 PROCEDES DE FABRICATION ET PRODUITS FINIS

CONNAISSANCES
LIMITES DE CONNAISSANCES

On se limitera à :

2.1 LA FICHE TECHNIQUE

2.1.1 les calculs professionnels

2.1.2 les recettes et procédés de fabrication

2.1.3 l’organigramme de travail
A partir d’une commande :

· lire et interpréter les instructions d’une fiche technique

2.2 LE PETRISSAGE

2.2.1 la formation de la pâte

2.2.2 les différentes étapes du pétrissage



le frasage



l’autolyse



découpage, étirage, soufflage




le bassinage et le contre frasage

2.2.3 les méthodes de pétrissages



pétrissage à vitesse lente



pétrissage amélioré



pétrissage intensifié
2.2.4 la température de la pâte

2.2.5 les différentes pâtes obtenues
A partir d’une fiche technique :

-   expliquer le choix du type de pétrissage

-   définir les différentes phases du pétrissage

-   expliquer l’incidence de la température 
     d’une pâte et proposer des corrections

-   préciser l’incidence de la consistance et 
     proposer des corrections

            -  expliquer le rôle du bassinage

            -  définir l’incidence d’un type de pétrissage       

                sur le produit

2.3 LES MANIPULATIONS ET LA FERMENTATION

2.3.1 les principes et le rôle de la fermentation

2.3.2 les différents moment de la fermentation

· le pointage, la détente

· l’apprêt

· le début de la cuisson

· corrections à apporter en cours de fabrication

2.3.3 les méthodes de fermentation

2.3.3.1 le direct

2.3.3.2 les pré-fermentations

· la pâte fermentée

· la fermentation sur poolish

· le levain levure
2.3.3.3 le levain

· définition

· aspects scientifiques du levain

· influences sur le pain

· mode de fabrication

· fabrication avec starter (culture de micro-organismes spécifique au levain)

· les levains fermes et liquides
· paramètres influençant l’élaboration du levain

· défaut des levains et des pains

2.3.4 les techniques de fermentation différée

2.3.4.1 le pointage retardé

2.3.4.2 la pousse lente

2.3.4.3 la pousse avec blocage

2.3.4.4 le pré poussé bloqué
A partir d’une fiche technique :

   -  expliquer le rôle de la fermentation

   -  repérer les différentes périodes de fermentation

           -  définir le type de fermentation à utiliser    

               pour un produit choisi

           -  expliquer l’incidence d’un mode de     

               fermentation et son incidence sur le 
               produit fini

-  expliquer la relation entre les différents facteurs 
       influençant la fermentation :

                        température

                        durée

                        agent de fermentation  

   -   expliquer les différentes techniques de    

        fermentation différée et leur incidence sur 
        l’organisation de la production



2.3.5 le pointage

· rôle

· durée

2.3.6 la division et le façonnage

· modes opératoires

· différents types de façonnage manuels et mécaniques
2.3.7 l’apprêt

· choix des supports

· durée

· précaution d’usage
2.3.8 défauts des pâtes

· excès de force

· manque de force

· pâte trop ferme

· pâte trop molle

· pâte croûtée

· pâte collante

· pâte qui relâche

· pâte jeune

· pâte courte
-  expliquer la relation entre les différents facteurs influençant la fermentation :

                        température

                        durée

                        agent de fermentation  

-  expliquer l’influence du mode de division et de façonnage sur la texture  du pain

-  identifier un défaut de pâte 

-  identifier les corrections éventuelles en cours de fabrication



2.4 LA CUISSON

2.4.1 préparation du four

2.4.2 rôle de la buée

2.4.3 la scarification

2.4.4 l’enfournement

2.4.5 déroulement de la cuisson

2.4.6 types de cuisson en fonction des pains 

2.4.7 le ressuage

2.4.8 le rassissement

· causes

· déroulement

· remèdes
A partir d’une fiche technique :

            -  citer la température de cuisson en    

               fonction des produits

            -  expliquer les rôles de la buée sur la pâte

            -  préciser le rôle de la scarification -

               expliquer l’évolution de la pâte pendant la  

               cuisson

            -  expliquer l’évolution du pain après la 

               cuisson



2.5 LES DIFFERENTES SORTES DE PAINS

2.5.1 Catégories

2.5.1.1  le pain de tradition française(décret en vigueur)

2.5.1.2  le pain courant français

2.5.1.3 les autres pains 

· pain de campagne

· pain complet

· pain de seigle

A partir d’une fiche technique :

-  citer les différentes catégories de pains

-  expliquer les différences entre deux catégories

            -  préciser les deux caractéristiques 
               principales du pain de tradition française

-  citer la recette d’un des autres pains

-  citer les principales caractéristiques des autres 
    pains 

2.6 DEFAUTS ET QUALITES DES PAINS

2.6.1 la contamination du pain

2.6.1.1 le pain filant

2.6.1.2 les moisissures

2.6.2 défauts des pains

· nature

· causes

· remèdes

A partir d’une fiche technique :

-  citer les contaminations possibles du pain

-  expliquer le pain filant

-  analyser un défaut du pain

2.7 LA VIENNOISERIE

2.7.1 les techniques de fabrication

2.7.2 la pâte levée feuilletée

· ingrédients

· pétrissage

· fermentation

· tourage

· façonnage

· dorage

· cuisson
2.7.3 la pâte levée 

· ingrédients

· pétrissage

· fermentation

· façonnage

· dorage

· cuisson

2.7.4 Utilisation du froid

· négatif

· positif


-  expliquer le choix d’une fermentation

-  citer les caractéristiques d’une viennoiserie

-  citer les influences du froid sur la levure

-  citer les influences du froid sur la pâte

-  citer les influences du froid sur le produit
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