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Présentation générale

Vous &tes en chargé(e) d'organiser avec un ouvrier coefficient 170, la production journaliere d’'une beukangerie.

Vous avez :

= La liste des produits a fabriquer.
Les impératifs techniques et commerciaux.
Le descriptif du matériel.

Vous devez déterminer ;

» Le nombre de pétrissées, leur composition, leur nature, ia lis:e et les quantités de matiéres premieres a mettre en

osuvre.

Le nombre de fournées et leur composition.

Compliéter la liste du personnel en déterminant les compétences de chacun ainsi que les horaires de travail.
Planifier les fabrications, en fonction des contraintes qui vaue sont imposées et des choix que vous avez faits.
Répartir la charge de travail entre vous et votre cailéguz en fonction des compétences de chacun

Recommandations :

x Vous devez privilégier la qualité des pruduis mis & la vente.
Vous pouvez justifier vos choix siir lus annexes fournies ou sur des feuilles supplémentaires, par tous commentaires

que vous jugerez utiles et nécacsaires.

Indications complémentaires :

= L'usage de la calcu'ctrice est autorisé.
L'échange de calcinatrices entre ies candidats est interdit.
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Liste et utilisation des documents et annexes mis a votre dispositici:

Pagination |Libellé - contenu Utilisation

1/10 Presentation générale
2/10 Liste et utilisation des documents et annexes
3/10 Commande pour la journée complete A comﬁi%tér et a
4/10 Descriptif du materiel disponible N/ A compléter et & rendre en fin d'épreuve
5/10 Ressources en personnel N A compléter et & rendre en fin d'épreuve
6/10 Tableau récapitulatif des quantités a fabriquer B A compléter et & rendre en fin d'épreuve
7/10 Tableau de répartition des cuissons o A compléter et & rendre en fin d'épreuve
8/10 Tableau de recettes sur une base de 1 kgae_f;:;; A compléter et 4 rendre en fin d'épreuve
9/10 Planning d'organisation 2 A compléter et a rendre en fin d'épreuve
10/10  [Planning d'organisation Brouillon

Examen : Brevet Professionnel N Session 2010

Spécialité: Boulanger

SUIJET

Temps alloug :

3 heures ~ Ceefticient : 3

E4 (U41) Diagramme de Production

Page 2 sur 10




Commande pour la journée :

Pain courant :

165 pains pesés 4550 ¢

342 baguettes pesées a 300 g

80 béatards pesés 8300 g

45 baguettes épis pesées a 350 g

Pain de tradition francaise :

240 baguettes pesées & 350 g

Pains spéciaux :

60 baguettes de campagne pesées a 350 g
20 pains complets pesés a 500 g

40 pains de méteil pesés & 450 g

18 baguettes viennoises pesées a 350 g
36 pains de mie pesés & 500 g

Viennoiseries :

150 croissants pesés a 60 g

150 pains chocolat pesés a 60 g

72 pains aux raisins pesés a 60 g (sans garniture}
48 couques pesées a 60 g (sans garniture)

40 petites brioches & téte pesées a 50 ¢

20 grosses brioches & téte pesées a 300 y

Impératifs commerciaux :
Il s'agit d’'une boulangerie artisanale <ituée dans une galerie marchande d’'un centre commercial.

Ouverture du magasin 9 h 00 -- -ermeture du magasin 20 h 00
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Descriptif du matériel disponible :

S Matériel el ues ter ahtj_c;]?et' ou correspondances
1 four électrique 6 bouches, 3 etages surface de cuisson : 9 m 2. - L

1 four ventilé 6 plagques 60 X 40.

1 armoire de fermentation contrblee 36 lifres de coulage.

1 armoire de fermentation contréiée & 2 | Contenance 32 plaques 60 X 40
compartiments indépendants

1 pétrin a spirale Contenance 200 litres.

1 batteur 20 litres. U4
1 batteur 40 litres.

1 laminoir i <

1 diviseuse hydraulique

1 fagonneuse

1 repose péaton

Parisien En acriore suffisant.

Plaques & baguettes viennoises en 6 baguettes par plague.

nombre suffisant '

1 tour réfrigéré 7 {Taille suffisante.

1 chambre froide ~ Taille suffisante possibilité de stockage de bacs

pour du pointage retardé.
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[Ressources en personnel

-

Complétez le tableau suivant :

N N Horaires de ) ) )
Personnel Coeflicient Qualification : " Léyende imposee -
ravai

De Pétrissage : couleur bleue [

o Wianipulation : couleur jaune []
Titulaire d'un brevet

professionnel

Vous-méme
A lCuissml : couleur rouge [

Mise au froid ———»

e Pétrissage : couleur bleue X

! Manipulation : couleur jaune

Quvrier 170
A Cuisson : couleur rouge Xl

Mise au froid ———*
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TABLEAU RECAPITULATIF DES QUANTITES A FABRIQUER
_ Pmds corres )qndants Pétrissages Cuissons

Commandes

165 Pains 550
342 Baguettes 300

60 Batards 300

45 Epis 350 ‘—-
240 Baguettes tradition 350

60 Bag, de campagne ."350 3

20 pains complets 500 3 4

40 Pains de Méteil 450 NS ¢ '-

18 Bag Viennoises 350 Y

30 Pains de mice 500 i <

150 Croisants

150 Pains chocolat

72 Pains aux raisins
48 cougues -
40 brioches a téte

20 Grosses brioches ¢
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TABLEAU DE REPARTITION DES CUISSONS
Fournée n° 4 || Fournée n° 5 Fournée n°® 6 Fournée n® 7 Ei gu;rnée n®§ Fournée n® 9 Foul;]()é en

Fournée n® 1 |

Fournée n° 2

Fournée n® 3

pitces| tapis

|pitces

tapis

piéces

tapis

pitces

tapis

pldces

tapis

pitces

T

tayis

| pidces

-t

tapis |

piéces| tapis

| pidees

tapis

tapis |

commandes

165 pains

picces

342 baguettes

60 batards

45 épis

240 traditions

S 60 Baguettes

Campagne
20 Pains complets N
40 Pains de Méteil
18 Bag Viennolises : ;
b

plaques

plaques

plaques

plaques

36 Pains de mie

plagues

plagues

plaques

.l
-

plaqie’:

plaques

plaques

150 croissants

150 pains chocolat

72 pains raisins

48 couques

40 brioches téte

20 grosses brioches

n
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Tableau des recettes & remplir en % ou en

rammes sur une base d'un kilogramme de farine

Fabrications

Bute

fa,nantée

Pate
foermentée
Tradition

Poids total de péte
nécessaire

% \J

Poids de péate
obtenu pour 1 seule
recette

Nombre de recettes

Farine courante

Farine de tradition

Farine de gruau

Farine de seigle T85

Farine de selgle T 170

Far__i_ne compléte

Eau

Lait

QOeufs

Sel

Levure

Sucre

Poudre de lait

Matiére grasse
pétrissage

Matiére grasse
tourage

Pate fermentée |

Produit correcte s

Poudre a créme

SUJET
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Planning d'organisation des deux ouvriers (4 rendre)
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Planning d'organisation des deux ouvriers (Brouillon)
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