Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.
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BAREME

1 ° Notation des différents tableaux sur 33 points

Sur 2 points

Ressources en personnel

1 point par salarié (horaire + qualification)

Sur 12 points

Tableau récapitulatif des quantités
a fabriquer

Iy a 12 lignes:
> 1 point par lignes correctes

Sur 7 points

Tableau répartition des cuissons

> 1 point par composition de four

Sur 12 points

Tableau des recettes

1y a 12 recettes a présenter :

> Enlever 0,5 point pour une petite erreur (taux
d'hydratation trop fort ou trop faible ou dosage levure
trop ou pas assez important)

> Enlever 1 point pour une recette fausse, grosse erreur
(oubli d'un ingrédient, erreur sur le sel), non-respect de
la législation

2° Notation du diacramme de production sur 25 points

Sur 8,5 points

- Correction horizontale des
différentes fabrications

» 0,5 point par ligne
Vérification des durées de fermentation
(pétrissage, pointage, manipulations, apprét,
cuisson)
> Enlever 0,25 point pour une erreur et
0,5 point pour chaque ligne fausse

Sur 7,5 points

- Correction verticale des
créneaux horaires

> 0,5 point par tranche horaire
pour chaque tranche horaire, vérifier la surcharge du
travail ou la sous charge de travail de l'un ou l'autre
des ouvriers, la disponibilité du matériel

> Enlever 0,25 point pour une tranche horaire un peu
délicate ou 0,5 point pour une tranche horaire
irréalisable.

Sur 3 points

- Respect de la légende

> Corriger 7,5 tranches horaires par ouvrer
> Doit correspondre au sujet

- Notation de la logique

> Vérifier la répartition du travail par rapport aux taches

Sur 3 pot ) .
ur > pornts professionnelle a effectuer
Sur 1 point Pointage retardé > Utilisation de cette technique (brioche, tradition,
campagne)
Sur 2 points Travail en fermentation controlée | > Viennoiseries feuilletées, pain de tradition frangaise.
3° Notation sur l'ensemble sur 2 points
Sur 2 points Présentation » Propreté, clarte

Examen : Brevet Professionnel Session OCTOBRE 2005 | BAREME
Spécialité: BOULANGER E4 (U41): Diagramme de Production
Temps alloué : 3 heures Coefficient : 3 1surl
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ﬂ\wwrm\wd RECAPITULATIF DES QUANTITES A FABRIQUER

© Commande Poids correspondants Pétrissage Cuisson
72}
'S . . . . M ‘s
S | Quantités Produits Cuit Piton mm,w ¢ de Nombre Matériel Zm_:gm de J,o:_vno a»..\ 22:5.0 Nombre
p= Pite pieces /m2 | piéces/ tapis | de tapis | de fours gaz
= =Ll
&« 225 Pains 400g | 550g | 123,75kg 10 15 15 4
= =
=) =
p=! 270 Baguettes 250g | 350¢g 94,5 kg 12 18 15 2|3
= ‘ 6 fours m =
s 60 Batérds 250g | 330g | 19,8kg 3 Pétrins 14 20 3 S| 2
& Q
m 150 Petits pains 65g | 80g 12 kg 50 50 3 m i
3 —
o 5
TOTAL 250,05 kg mb &
» 20 pains de campagne | 300g | 400¢ 8 kg 14 20 1 \n.u;
£ baguettes de ! Pétrin W
« 0 % ~
S 48 Campagne 200 g 300 g 14,4 kg 16 24 2 S =
o
% 20 Pains au levain 530g | 650¢g 13 kg 1 batteur 40 1 14 20 1 1 four .m
Pt Q
.m 25 Pains au son 250 g 350 g 8,75 kg 1 batteur 40 | 16 25 1 «
<«
20 Pains de méteil 400 g 500 g 10 kg 1 batteur 40 | 14 20 1
Nb de Nombre Nombre d'étages o«
piéces/plaque | de plaques électriques 3 =
Sl |8
: 5]
@ 150 Croissants 15 10 218 g
.m . 1 batteur 40 1 1,5 ,m Z13
Q 100 Pains au chocolat 15 7 S m %
o demi baguett 1218
S 36 emi baguettes 150g | 170g | 6,12kg 1 batteur 20 1 12 3 0,5 5| 2|2
= VIENNO1ISes : m o | M
2 60 Petites brioches atéte| 40 g 40 g 2,4 kg 20 3 m. .1% ,m
> El2|R
18 Brioches couronnes | 250g | 300¢g 5,4 kg 1 batteur 40 | 3 6 1,5 g1 m
(5]
18 Brioches tressées 250 ¢ 300 g 5,4 kg . 3 6 =




TABLEAU DE REPARTITION DES CUISSONS

(indiquer le détail de chacune des pétrissées ainsi que la correspondance en tapis de four)

Fournée n° 1

Fournée n° 2

Fournée n° 3

Fournée n° 4

Fournée n° §

Fournée n° 6

Fournée n° 7

Fournée n° 8

Détail |1 intapis|| PE' | peaittapis|| P [Détsittapis|| DY | petaittapis|| P! | Detait tapis Détail | pyittapis|| P4 | Detaittapis|| DX | Detail tapis
piéces piéces piéces piéces piéces pléces piéces piéces
Z | =
o (o]
] Pains T. 75 5T. T. T. 75 ST. T. 75 5T, TNE| S
g 0|3
-} o
b
& Baguettes 90 5T. T, T. 90 5T. T. 90 ST. T. T. m A
g Q0
e Qo
= A Of e
k-] Bétards T, 20 1T. T. T. 20 1T T, 20 1T. T. g0
g £ 3
e ] 7]
W . . | ™
= Petits pains 50 1T. T. T. 50 1T T. 50| 1T T. T. mu
5 — a2
A Pétrissée n°1 Pétrissée n°1 Pétrissée n°® Pétrissée n°2 Pétrissée n°2 Pétrissée n°3 Pétrissée n°3 Pétrissée n° =
g2
pains de campagne T, T. 20 1T. T. T. T. T. T||
7] g M
m baguettes de campagne T, T. 48 2T. T. T. T. T. 1| 4
o /7]
Pains au levain T. T. 20 1T. T. T. T. T. T.
@
m Pains au son T. T. 25, 1T. T. T. T. T. T.
M Pains de méteil T. T. 20 1T. T. T, 1. T. T. o
Nb de tapis 6[|Nb de tapis 6/ |Nb de tapis 6[|Nb de tapis 6[|Nb de tapis 6 {Nb de tapis 6|| Nb de tapis 6| | Nb de tapis .plm o m
=] k3]
a2
Plaques Plaques Plaques Plaques Plaques Plaques Plaques Plaques Slolg
1% ]
o=
croissants 4 6 c ©
5|8
8 pains au chocolat 2 5 L m m
‘2 : —— Elu|m
o | demi baguettes viennoises 3 SRk ]
2} =1.8
o PR RS
= Petites brioches a téte 1 2 g Q| =
=] Slvn| a
o rioches couronnes E
o . TC
> Brioches tressées 3
Total 6 Total 4 Total 8 Total 11 Total Total Total Total




Tableau des recettes a remplir en % ou en grammes sur une base d'un kilogramme de farine

Fabrications Tradition | traditionen | pré fermentation campaene| levain rafraichi son méteil levée ennoise| brioch Pate
abnicati pousse lente direct tradition pagn levain © feuilletee| V'O ® | fermentée >
. n O | §
Poids total de péte = S
nécessaire 83,3kg | 2X833kg 32 kg 224kg | 13kg | 3,75kg | 8,75kg 10kg | 192keg|6,120kg| 132kg | 48kg O ,m
Poids de péte obtenu m n,m
pour 1 seule recette | 193kg | 1,93kg 1,6 kg 204kg | 216kg| 25 | 2,18kg | 25ks | 24keg | 2,04kg | 24ke | 16ke Sls
(0]
Nombre de recettes | 43 2X43 20 11 6 1,5 4 4 8 3 5,5 3 m s
Farine ordinaire 50% 25% 50% 100% .w =
Al
Farine de tradition | 100% 100% 100% 90% | 40% | 100% S |2
3 2 4
[Farine de gruau 50% 50% | 100% | 100% 5§l
W<
Farine de seigle 10% 75% g™
Farine de meule 60%
Eau 65% 68% 60% 68% 70% 50% 85% 70% 55% 45% 60%
Lait
Oeufs 15% | 67% i’
Sel 1,80% 1,80% 1,80% 1,80% | 1,80% | 1,80% | 2,50% 1,80% | 1,80% | 1,80% | 1,80% | 1,80% - m
Q 0
Levure 1% 1% 1% 0,50% | 0,20% 2,50% 1% 4% 3% 4% 2% 5 m 2
[72] (5]
Sucre 10% | 10% | 15% é m S
Poudre de lait 39, 39 4% 3% nm w m
3]
>lm| &
Matiére grasse 50% 15% 50% M 3 -
Pite fermentée 25% 23% 35% 80% | 15% | 10% 51313
Levai E1R|T
evain 45% | 100% Al g
Son 25% M
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