Am%
&
Q
S@G

SERVICES CULTURE %Sozm
RESSOURCES POURS
'EDUCATION NAZZONALE

O

L
2
&
&
Q
O

Ce document a été :cam:m%m.. le CRDP de Nancy pour la
Base Natlonale des Sujets d’Exadyens de I'enselgnement professionnel

.

N4
{4
Q
°
Ce figlppF numérique ne peut &tre reprodult, représenté, adapté ou tradult sans autorisation.

8@

@6



Session 2010

>
&
&

BREVET PROFESSIONNEL wOCH>ZQm%
N
ol
o)
&

>

DIAGRAMME DES

PRODUCTION
f

N,v
m/%&mﬁmi 3
%Smm 3 heures
NV@@
&
& CORRIGE

%}
&



Descriptif du matériel disponible

-

Matériel Caractéristiques Contenances
correspondantes
1 four ventilé électrique 60 pains par four
- Cuisson sur filets - 10 niveaux su 80 baguettes par fo ¢
du pain courant - 6 pains/ filet AA\
- 8 baguettes / filet AI

1 four a soles
- cuisson du pain de
tradition et des spéciaux

3 étages électriques
surface totale de
cuisson 3 m?

1 m? .nm:m_g@/\
soit 12 a 14 baguet % e tradition

g
%ﬂ(com_m:/

n

1

~Qpar tapis
1 four ventilé électrique - cuisson sur plaque <
- cuisson de la viennoiserie 40/60 de la 40 w% viennoiseries par four
viennoiserie @8
- 4 niveaux \..J/
1 pétrin spirale Contenance 150 litres @9:95:8 en pate = 75 kg
X
Q- fs . &0k
% Contenance en farine = 50 kg
@ X = 3 s+
Q Contenance en eau = 30 litres
1 batteur Contenance N%mm Contenance en pate = 6.5 kg
0 R A
..a@ Contenance en farine = 4 kg
hho Contenance en eau = 2.5 litres
1 armoire de fermentation QRemplie
contrdlée pour le pain courant | de 8ghbagucttes de 200 gr
1 diviseuse KAI\T 20 parts
1 repose paton O
1 fagonneuse \wfé
1 _ms:mw: r\.\O/.
Des parisiens 2
a@.\ - pour le stockage pour le stockage des traditions,

Q
3
O

X
1 o:%ao froide

8

des traditions, mie,
viennoises,
campagne, pain au
lait, brioche, pain
brioché 15 bacs en
pointage retardé

mie, viennoises, campagne, pain
au lait, brioche, pain brioché

@9

pour le stockage de
la pate levée
feuilletée détaillée
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Ressources en personnel _

nET

Vous-méme

Quvrier %H

SO
Coefficient Quvrier titulaire d un S@v
CAP .@S@
B
S
Qualification Titulaire d’un brevet O
professionnel 185

Horaires de travail

De 10 heures a 12 heures

De 14 h a 18heures

&
I R%mmmo en bleu
&

Smanipulations en jaune

i

X pétrissage en bleu

X manipulations en jaune

Légende imposée &/@
&ﬁo U cuisson en rouge X cuisson en rouge
Q
S . . : .
) mise an froid ——% |museau maid ="
&
S
&
%@

Q
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Baréme de notation

Notation des différents tableaux sur 29 points
R - 1.5 point pour les fours
- 1 point pour les capacités du %ﬁ
Sur 3.5 points Description du matériel et du batteur AI
- 1 point pour _,EEmmm&N\ de la
chambre froide O

Sur 2 point Ressources en personnel -1 point par salari¢ e
Sur 7.5 points Tableau récapitulatif des Nya lignes Qwv
quantités a fabriquer 0.5 point par ligne corgdic
Vérifier le ﬁmbmo:m@n%l@oama des
cuissons, I’ordre des ﬁ Sons, le respect des
Sur 4 points Tableau de répartition des différentes command@y
cuissons 1 point pour leRein courant
- 1 point voﬁ/@ radition
1 point popfdes pains spéciaux
1 point @a la viennoiserie

1

£
llya ub/moozom a présenter
-WH point pour une bonne recette
@' 0.5 point pour une recette avec une
% petite erreur (hydratation — levure
L )
d - 0 point pour recette avec erreur de
sel, de farine, non respect dela
législation ...

Sur 12 points Tableau des recettes

&
&

(o 2\
Notation du &mm_.maim'mm production _sur 27 points
@1 1 point par ligne

Correction woa.ﬁ%om des . vérification des durées de fermentation,

Sur 12 points différentes w%omzo:m des durées de manipulations, des durées de
Q) cuisson ...

,&/l - Enlever 0.5 point pour 1 erreur et 1 point
S pour chaque ligne fausse
/@ 1 point par ﬁmuo_a horaire
Q@ - vérifier la surcharge et sous charge

0/. de travail pour chaque salari¢
m.@ﬁmomoz verticales des - la disponibilité du matériel
a@@ créneaux horaires enlever 0.5 point pour une petite erreur,
)

3

Sur 12 points

1 point pour 1 tranche horaire
¢ irréalisable ou pénalité pour absence
h/«q d’étalement des cuissons
Sur 3 poi @/ Notation de la logique Vérifier la bonne utilisation du matériel, la
) professionnelle répartition du travail, Iutilisation de
¢ chambre froide, de la fermentation controlée

N3 Notation sur Iensemble des parties _sur 4 points

S64 4 points _ Présentation _?onaoau clarté, 1égende
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Tableau récapitulatif des quantites a fabriquer

|

[ &ummande | Poids correspondants | pétrissage | Cuisson |
Quanu‘QTG Produits Cuit | Paton | Masscde Nombre Matériel Nombre de | Nombre de Nombre
Pain /1/ engr | engr |pétcen KG piéces par | piéces par de fours
Courant SR filet four filets
180 | Kps, | 400 | 550 99 | 4 Spirale 6 | 60 3
|"400 |  Bagueti® 200 | 300 | 120 [ 3 30 5|
‘; l | Yon | 21 i
\ \ T S J ‘ Nombre de Nombre de Nombre \ Nombre
(//' pi¢ce par m? | piéces par De tapis | de fours a
Q tapis soles
Tradition | 180 |  Baguettes 250 | 100~ 63 ; Spirale 15 15 12
L | | Sy
| 20 | Painsdemie 250 | 300 [0 I Batteur 20 20 | ]
| 24 |  viennoises | 300 | 350 7 @J 1 Spirale 18 18 2 a
Pains 12 | Demi-viennoises | 150 | 175 | 2 36 36
spéciaux 20 | Pains de campagne | 200 | 300 [ 6 all Batteur | 20 20 1
|15 | Pains de méteil | 350 | 400 6 Q) Batteur 15 15 ] 1
" 15 | Pains complets | 350 | 400 6 1“”)@0 Batteur 15 15 ]
! | l | | 7 /a Nombre de | Nombre de Nombre
\ \ 0/~ picces Plaques de fours
Op,  /plagues ventilés
150 |  Croissants ~ | 10kgde S, 15 10
Vientoiseries 120 | Pains au chocolat farine ] Spirale 'Q/_:)A 8 |
40 | Roulettes aux pépites YN 6
24 |  Pains au lait 70 80 192 | 1 Batteur 12 og 2
12| BriochescNanterre » | 300 | 350 I az | i Batteur 6 ~Sa.
" 72| Pains briochés 250 | 300 | 36 | i batteur | 6 | 2 d [ 1 |
QOA
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Tableau de répartition des cuissons




Fournée n°l |Fournée n°2 | Fournée 1°3 |Fournée n°4 | Fournée n°S Fournée n°6 | Fournée n°7 | Fournée n°8
Picces | filets | Pieces | filets | Piéces | filets Pisces | filets | Pieces | filets | Piéces | filets Pieces | filets | Pieces | filets
180 Pains A 60 | 10 60 | 10 60 | 10
400 baguettes 980 10 80 10 80 10 80 10 80 10
?’éﬂiﬁsé@ 20 fc | Pétrissée n® 1 | Pétrissée n° 1 Pétrissée n°2 | Pétrissée n°2 | Pétrissée n°3 | Pétrissée n°3 | Pétrissée n°4
57
Pieces | Pieces | Tapis |Pieces Tapis | Piéces | Tapis Pieces | Tapis | Piéces | Tapis Pieces | Tapis | Piéces | Tapis
180 tradition Q i 3 45 3 45 3 A5 3
20 pains de mie | Y
24 bagucttes viennoises | 24 e,
12 demi-viennoises 12 2 Ol
20 pains de campagne [N ]
15 pains de méteil 15 9|
15 pains complets 15 [ Ch
Slors
Plaques Plaques Plaques Apgues Plaques Plaques Plaques Plaques
150 croissants 2 2 Q.. 2 i 2 i
120 pains au chocolat ] ) I ] 2 2
40 roulettes aux pépites 1 S o | ] :
24 pains au lait ‘1 /R 1
12 brioches« nanterre » 1 1 U/‘(),c
12 pains briocheés 1 Qg g
O/O
o Y
Q.
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r Tableau des recettes présentées sur la base de 1 kg de farine

li Recettes 5 FC ll)nul let2 | Direct 3 ‘ Tradition l Mie l viennoises | Campagne | Complel Méteil PLEF Plait Brioche | P/ brioc
| Poids total de patePpe kg | 57kg | 24 kg | 33kg | Gkg | 10.5kg | 6kg | Okg | 6kg 1.92kg | 4.2kg | '% 6k g
| Coefficient x Y64, 3031 | 13 | 33 | 35 \ 68 3 35 | 3 10 1 2
r Farine pain l 1000 '\Sy}ﬂoo 1000 \ 1000 ‘ 900 350 500 500 500 wo
courant Op_
rFarine de tradition \ l 'Q’/G 1000 \ I ‘ l
( Farine spéciale % 500 100 1000 | 650 500 500 500
@‘(\ gruau seigle | T 150 | seigle | gruau | gruau | gTudy
| Eau 620 | 650 650 /. 700 500 450 640 700 650 500 300
e Sel 18 | 18 18 | 488, 20 18 18 18 20 20 i
| Levure 8 15 15 RS 40 8 15 10 40 40
L T3,
| Sucre e, | 50 100 80
Poudre de lait | S, 60 30 50
Matiéres grasses ‘ V@jj\) 100/500 250
Oeufs i 5684 650 300
—OA 600
— %
Pate fermentée | 200 200 200 200 40084 500
rProdult correcteur l ‘O
rolds total dela | 1846¢g | 1883g 1883g | 1924¢g 1728g | 1818g | 2066¢ 17578 2178g 1920¢ | 2330g | 2040g
recette "RQ/'
Z8 /s
SIY
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Diagramme d’organisation pour les 2 ouvriers (Corrigé)

3 4 5 6 i

8 9 10 11 12/15
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Directe 3

Trad 1
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Trad 2

|
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e
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