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Présentation générale

Vous étes chargé(e) d’ organiser avec un ouvrier, la production journaliére d’une co&ﬁ%\o
qui offre 4 sa clientéle des produits de qualité. n%\

\4 : S
ous avez : N
- La liste des produits & fabriquer o
- Les impératifs techniques et commerciaux . S@
- Le descriptif du matérie! @l@
)

Vous devez déterminer : Q
- le nombre de pétrissées, leur composition, leur nature, la liste %mm quantités de
matiéres premiéres a mettre en ccuvre. 23
- le nombre de fournées nécessaires, ainsi que leur compo ._%..
- compléter la liste du personnel en déterminant les compéences de chacun ainsi que les

horaires de travail. Q
- planifier les fabrications, en fonction des oocqasﬁowi vous sont imposées et des
choix que vous avez faits. Q
- répartir la charge de travail entre vous et <o:o%w en fonction des compétences de
chacun. ) nUO
o
Recommandations 08

LY
- vous devez privilégier la qualité des Wac.;m mis a la vente.
- vous pouvez justifier vos choix suiQ’s annexes fournies ou sur des feuilles
supplémentaires, par tous oo:._:ﬁ%m:.om que vous jugerez utiles et nécessaires .

- S 0
Indications complémentaires ,AAw/l

o

- lusagedela om_oamﬁ@ﬁ autorisé
- D’échange de om_oc_mwm» est interdit
N
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iste et utilisation des documents annexes mis & votre &%Ommm@

&
Q
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%)
o@@
<
Pagination Libellé- contenu ilisation

1/10 Présentation générale
2/10 Liste et utilisation

des documents annexes uwr
3/10 Commande pour la journée ooEEwHOﬁf

X
4/10 Descriptif du matériel &monW@/ A compléter et & rendre
Q en fin d’épreuve
5/10 Ressources en @o_.mo:@/ A compléter et & rendre
5 en fin d’épreuve

6/10 Tableau Hmomﬁ,@a&wmﬁ; A compléter et 4 rendre

des quantités a fébriquer en fin d’épreuve
7/10 Tablead A compléter et a rendre

de awaﬁao%om cuissons en fin d’épreuve
8/10 H/mw_omz A compléter et 4 rendre

des H.omm@mm sur une base en fin d’épreuve

de1 kg de farine

9/10 E@?m d’organisation A compléter et a rendre

S en fin d’épreuve
10/10 coPlanning d’organisation Brouillon
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Commande pour la journée complcte

Pain courant
180 Pains de 400 gr
400 Baguettes de 200 gr O]
.@Sf
<
Pain de tradition frangaise )
1380 | Baguettes de 250 =
S
f@&
Pains spéciaux O
20 Pains de migd® 250 gr
24 Baguettes vicp@ises de 300 gr
12 Demi-baguettegviennoises de 150 gr
20 Pains d¢ gampagne de 200 gr
15 Paing@e méteil de 350 gr
15 pa#® complets de 350 gr
>
I
MMennoiseries
150 e Croissants
120 & Pains au chocolat
40 P Roulettes aux pépites de chocolat
24 @ Pains au lait 70 gr
12 &5 Brioches « nanterre » de 300 gr
129 Pain brioché de 250 gr
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Descriptif du matériel disponible

Matériel Caractéristiques Contenances AAMV
correspondantes
1 four ventilé électrique ﬂ%\
- Cuisson du pain - 10 niveaux %5)
courant sur filet - 6 pains/ filet «%
- 8 baguettes / filet Q
1 four a soles - 3 éiages électriques o
- cuisson du pain de - Surface totaie de &
tradition et des spéciaux cuisson 3 m? b@
S
1 four ventilé électrique - cuisson sur plaque SS/
- cuisson de la viennoiserie 40/60 «@
- 4 niveaux Ke)
W
S|
1 pétrin spirale Conienance 150 Ez@
%
S
2
9
1 batteur Oozﬁosm%@m_o litres
©
o)
1 armoire de fermentation Remplie
contrdlée pour le pain courant | dg &9 bagueites de 200 gr
1 diviseuse XV 20 parts
1 repose paton by
1 fagonneuse Y
1 laminoir &
Des parisiens_ g2
@O - pour le stockage de
N 15 bacs en pointage
1 o:mavn%mw.am retardé
) - pour le stockage de
% la pate levee
Oy fenilletée détaillée
L
(o
Q
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Ressources en personnel

&

Vous-méme Ouvrier( )’

OS
>
Coefficient &%
|%4)
NI
%)
//
Qualification Titulaire d’un brevet S
professionnel f@&
fO
-
Q
De......... ro:% De ......... heures
0
Horaires de travail &/9
A ... h./o.voﬁom A heures
O
(o)
&
Q
- mﬂ%mmmo en bleu - pétrissage en bleu
&
Légende imposée x% manipulations en jaune |X manipulations en jaune
.
N .
SS - cuisson en rouge - Cuisson en rouge
@
QNV mise au froid —— |miseau froid —*
\W )
S
&
%
9

@9
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Tableau récapitulatif des quantités a fabriquer

A
Spmmande | Poids correspondants pétrissage Cuisson
Quanfil® /1/ Produits Cuit | Paton | Massede Nombre Matériel | Nombre de | Nombre de Nombre
Pain Q % engr | engr |pateenKG piéces par | piéces par de fours
‘0 filet fo fil
Courant ) ut et
180 Peirs, 400

400

(!/' Nombre de¢ | Nombre de Nombre

@/& piéce par m? | piéces par De tapis de fours a
QY2 tapis soles

Tradition 180 Baguettes 250 Al

20 Pains de mie 250 .
24 viennoises 300 o
Pains 12 Demi-viennoises | 150 .
spéciaux 20 | Pains de campagne | 200 Q..
15 Pains de méteil | 350 I

15 Pains complets | 350 .

/~O Nombre de | Nombre de Nombre
fé piéces Plaques de fours
G'S,Jplaques ventilés
150 Croissants ‘Op .
Viennoiseries 120 | Pains au chocolat o
40 Roulettes aux pépites -
24 Pains au lait 70 S
12 | Brioches «Nanterre » | 300 W
12 Pains briochés 250 \Y
: : Re
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Tableau de répartition des cuissons

|

O
Soa
S Hournée n° |Fournée n° |Fournée 7% |Fournée n° |Fournéen® |Fournéen® |Fournéen® |Fournéen®
Pepgs | filets | Pieces | filets |Pieces | filets Picces | filets | Pisces | filets | Pieces | filets |Piéces | filets |Piéces | filets
180 Pains “OpH
400 baguettes Y
ée n° itrissée n° | Pétrissée n°® Pétrissée n° | Pétrissée n° | Pétrissée n°

Piéces

Piéces | Tapis |Piéces | Tapis

Piéces | Tapis

20 pains de mie¢ b
24 baguettes viennoises 184,
12 demi-viennoises o v
20 pains de campagne S
15 pains de méteil el

15 pains complets

Plaques Plaques Plaques Plaques JPlaques Plagques Plaques Plaques
150 croissants o
120 pains au chocolat Qa
40 roulettes aux pépites ) r(')L
24 pains au lait D,
12 brioches« nanterre » ~7
. Z v 1
12 pains briochés l%é
s
Ce~
Examen ' Brevet professionnel Session ; 2010 | Sujet QL.
Spécialité : Boulanger E4 (U 41) : Diagramme de production N,
Temps alloué : 3 heures — coefficient : 3 | Page 7/10 v




Tableau des recettes présentées sur la base de 1kg de farine

&
Rece®s.

Poids total de pas/_
- S
C.oeﬂif-:lent X [/O;)
Farine pain courant 6/@
Farine de tradition O'G R

Farine spéciale

Sucre @/)h
Poudre de lait QG/'
Matidres grasses UN
Ocufs e |
l"

Lait

Pite fermentée S/('L
Produit correcteur ',)/) i

Poids total de la / ,? R

Tecetie @.5}@
9(/ S
. Qs
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Diagramme d’organisation pour les 2 ouvriers (brouillon)
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Diagramme d’organisation pour les 2 ouvriers (a rendre au avec la copie)

&8,
Q AL
Vo
4
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NG
S
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Cdsl |
S
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‘7
P/ 2a
2%
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e
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