Mention complémentaire patisserie boulangére

DATE:

Candidat N°:

FICHE TECHNIQUE des Produits de Patisserie Boulangére

Recettes et diagramme d’organisation des pétes levées

Autres Pains

Viennoiseries

Pain de campagne

Pate levée - feuilletée

Type de fermentation : pointage retardé

différentes

Commande :
* 14 pains pesés a 550 gr de 3 formes

¢ 6 pains sandwiches pesés a 150 gr de
2 formes différentes

Commande :

¢ 16 croissants

e 8 viennoiseries garnies avant cuisson
* 8 viennoiseries garnies aprés cuisson

Recette de base

Recette pour la
commande

Recette de base

Recette pour la
commande

0,900 kg farine de
tradition francaise

0,100 kg de farine de
seigle

650 gr eau
20 gr de sel

20 gr de levure

4,580 kg farine de
tradition frangaise

0,509 kg de farine de
seigle

3,308 kg eau
102 gr de sel

102 gr de levure

1 kg de farine T55

30 gr'de levure

30 gr de poudre de lait
20 gr de sel

150 gr de sucre
semoule

560 gr eau

500 gr beurre de
tourage

1 kg de farine T55

30 gr de levure

30 gr de poudre de lait
20 gr de sel

150 gr de sucre
semoule

560 gr eau

500 gr beurre de
tourage

Procédés de fabrication :

Température de base : 60°C

Température de la farine : 22°C
Température du fournil : 20°C
Température de 'eau de coulage : 18°C
1" vitesse : 5 mn

2°™ vitesse : 6 mn (spi) ou 12 mn (oblique)
Durée de pointage : 2 heures
Température de stockage de la pate :2°C
Durée de l'apprét : 45 mn

Procédés de fabrication :

- pétrissage : 3 minen 1°V
7 minen2°V

- repos de la pate au froid

- Incorporer le beurre

- tourner le T double + T simple

- repos au froid

- détailler

- dorer

- apprét 1h30

- dorer

- cuisson 15 min a 215°C

Diagramme de travail

CORRIGE

Durée : 3 heures

Durée : 7 heures

Pain : P MM c|C|C
Pate : P M MM Cc
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Mention complémentaire péatisserie boulangére

FICHE TECHNIQUE des produits de patisserie

PRODUIT : Une génoise de 8 personnes

BON D’ECONOMAT

PHASES TECHNIQUES DE FABRICATION

ELEMENTS UNITE QUANTITE (PROGRESSION DU TRAVAIL)
Oeufs piece 4 1. Chauffer les ceufs et le sucre a 50°C au bain-
marie.
Sucre semoule kg 0.120 2. Monter et refroidir au batteur.
3. Incorporer délicatement a ’aide d’une
Farine kg 0.120 Maryse la farine tamisée.

4. Couler la génoise dans un moule

5. Effectuer la cuisson dans un four a

6. A lasortie du four démouler sur grille.

préalablement graissé et fariné.

180/200°C pendant 20 a 25mns.

CORRIGE

/
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Mention complémentaire patisserie boulangére

DATE :
CALCUL DES RECETTES
Candidat N°:
Pate a choux Pate sucrée Pate a décors
Commande : Commande : Commande :

e 1 couronne garnie de
créme patissiére, de fruits
et de chantilly pour 6pers
et le reste en religieuses
garnies de créme
patissiére vanille et
glacées

e 1 tarte citron de 8
personnes et 8 tartelettes
individuelles nappées
avec
inscription : « CITRON »

+ 1disque de 20 cm de
diamétre décoré :

¢ d’une bordure au cornet

e de deux sortes de fleurs,
de feuilles et d’'épis de
blé.

Recette de base :

e ceauoulait: 250gr
e beurre: 100 gr
e Farine: 150 gr
o Sel: 4 qr

o Oeufs: 225 gr

Recette de base :

o FarineT55: 500gr
e Sel: - 5gr
e Beurre: 200 gr
e Sucre: 250 gr
o (Eufs: 100 gr

Recette de base :

Farine de seigle T70: 300 gr
Eau : 150 gr

Créme a base de fruits

Créme a base de produits
laitiers

Pains garnis

Commande :

e A partir de 300 gr de jus,
réalisez une créme citron
pour garnir la tarte et les
8 tartelettes

Commande :

e Anpartird'1,5 litre de lait,
réalisez une créme
patissiére vaniile pour
garnir les religieuses ainsi
que les viennoiseries.

o A partir de 250grs de
creme UHT, réaliser une
chantilly pour garnir votre
couronne

Commande :

e A partir des petits pains
fabriqués, réalisez 6 pains
garnis de 3 variétés avec
les produits proposés ci-
dessous :

Recette de base :

e Jus de citron :
e Beurre: 300 gr
e Sucre semoule : 250 gr
e (Eufs ou jaunes : 300 gr

300 gr

CORRIGE

Recette de base :

Créme patissiére :

Lait : 1,5 litre
Jaunes : 6
Sucre semoule : 375 gr

Poudre a créme : 150 gr
Aréme vanille ou gousse

Créme chantilly :

e Créme UHT 250grs
e Sucre 40grs

Ingrédients a disposition :

Salade
Concombre
Tomates
Cornichons
Moutarde
Surimi

Thon
Jambon blanc
Jambon cru
Mayonnaise
Fromage (gouda tranché)
CEufs
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FICHE DE NOTATION M.C.P.B.
CANDIDAT CANDIDAT CANDIDAT

Organisation, préparation, hygiene
Maitrise des techniques

respect de la commande
Aspect, présentation y
godt

4\ Pain de Campagne

Oanlsatlon preparatlon hyglen
Maitrise des techniques

Q
& |respect de la commande
@]
S |Aspect, présentation
§ godt
2 TOTAL

Organlsatlon preparatlon hyglene
Maitrise des techniques

Aspect, présentation
godt

x
3
o
& |respect de la commande
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Orgamsatlo epratlon hyglen
Maitrise des techniques
respect de la commande
Aspect, présentation
gout

4. TOTAL
) Maltnse des techmques
Aspect, présentation
5. TOTAL

Maltrlse destemques o

| Pate Feuilletée ou a |
foncer ‘

| Pate Morte b

Aspect, présentation, godt
6. TOTAL

Organisation, préparation, hygiéne
Maitrise des techniques

Hyglnetechmques PR e
Aspect, présentation
godt

8 TOTAL

Autres
Pates

§ Garniture
s

L Pains garnis

technlque desprouls en ae Ievee
calcul des recettes } /10
technique d'un produit pissrie 110
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