| - FICHE TECHNIQUE

Pain de tradition francaise

Pétrissage amélioré sur poolish de 3 heures (fagonnage manuel)
Réalisez la commande suivante :

- 17
-6

- 2 auvergnats pesesa 550 g
- 2 painssaucissons pesés a550 g

baguettes pesées a 350 g
pains pesés a550 g

- 24 petits pains pesés a 70 g de 3 formes différentes
I ndiquez |es quantités de matiéres premiéres nécessaires et |e procédé pour réaliser cette commande :

Correction donnée
atitreindicatif

(8 points)
(0,25 pt par erreur)

(1 pt) Recette de base Cocf Quantités a mettreen cauvre (1 pt)
Ingrédients Poolish Pétrissee Poolish Pétrissee
Farine 1 kg 2kg 2,57 2,570 kg 5,140 kg
Sel 709 2,57 180 g
Levure 109 209 2,57 259 529
Eau 1litre 1 litre 2,57 2,570 litres 2,570 litres
TOTAL 5,100 kg 2,57 13,1327 kg
Procédé defabrication (1 pt)
Températures Durées
de base 60°C 1° vitesse 5 min
du fournil 24°C 2™ yitesse 6 min
delafarine 23°C Durée du pointage Durée du pointage
del'eau 13°C Durée d'apprét 45 min
delacuisson 260°C Durées des cuissons 10a25min

Pain de campagne

(0,25 pt par erreur)

Réalisez la commande suivante : 14 piéces pesés a 500 g de 6 formes au choix du candidat.
I ndiquez |es quantités de matiéres premiéres nécessaires et |e procédé pour réaliser cette commande :

Ingrédients de base coef Quantitésa mettre en cauvre
Farine T150 1kg 2,8 2,8kg
Seigle T170 200 g 560 g
Eau 7009 2,1 litres
Sel 209 709
Levure 30g 709
Péte fermentée 500 g 1,4 kg

Procédé de fabrication (1 pt)

Températures Durées
de base 60°C 464°C 1% vitesse 5min
du fournil 24°C 2°™ yitesse 6 min
delafarine 23°C Durée du pointage 45 min
del’eau 13°CalreC Durée d’ apprét 45minalh00
de cuisson 250°C Durée de cuisson 30 mina40 min
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Viennoiseries (2 pts)

(0,25 pt par erreur)

I ndiquez ci-dessous |es guantités de matiéres premiéres nécessaires pour réaliser cette commande :

Pate levée feuilletée : 32 a 36 croissants en pétrissage mécanique

Procédé defabrication (0,5 pt)

Matieres premiéres (0,5 pt)
Farine T55 1000g
Sel 209
Sucre 80¢g
Levure 3049
Poudre de lait 609
Eau 600 g
Matiére grasse 5009

5 min en 1%°
7 min en 2°™
Pointage 30 a45 min
3 tours simples
Apprét1h30al1h45
Cuisson 15 min a180 °C

Patelevée: pain au lait sur labase d’1 kg de farine en pétrissage mécanique

Matieres premiéres (0,5 pt)

Procédé de fabrication (0,5 pt)

Farine T55 1000g
Sel 209
Sucre 80¢g
Levure 409
Eufs 3

Eau 400 g

Matiere grasse 2509
Poudre de lait 609

Pointage 2 heures avec rabat au bout d’ une heure

5 min en 1%¢
5 minutes en 2°™
5minen 2°™ avec matiére grasse

Apprét 1 h 30
Cuisson 10 minutes a 180°C

Organisation du travail (1 pt)

Impératif d' organisation :

(0,25 pt par ligne correcte)

Utilisez ce tableau pour établir votre travail aréaliser sur 7 heures.

Tradion | [T] | | [ [ [ | [ [ [ ][ P[] [[[][7T[[T][[]IC|C
Spécial PP PP ef PP rfIT [ ] [clcle] |
vienois1 | | [ [ [ \P[ [ [ [ [ [ [ IT[ [ [ [ [P IT[ [ ]| []]
viemois2 | | [ [ [ | [[[IP[ [ [ T[]]I ][I T[] IT[]]
Légende : bleu ou P = pétrissage
jaune ou vert ou T = manipulations (pesage, fagconnage, tourage, détaillage)
rouge ou C = cuissons
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Ne pas attribuer de point alaligne si les phases de travail effectif se superposent.



