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| FABRICATION D’UNE COMMANDE )

L'épreuve se déroule en 12 heures réparties en 2 journées de .... et ... heures.

Vous devez en tenant compte des impératifs cités sur les documents :

» Compléter le tableau des recettes. (document 1) a rendre au jury

> Compléter le tableau des ingrédients. {document 2) & conserver par le candidat

3 Etablir en double exemplaire une fiche d’organisation de votre travail. (document 3)
a rendre au jury et (document 4) a conserver par le candidat

» Exécuter la fabrication en vous conformant aux fiches techniques rédigées au
préalable.

» Exécuter le rangement et le nettoyage de vos postes de travail pendant la durée de
'épreuve.

>

Exposer vos fabrications sans utiliser d'accessoire. Vous disposez de 30 minutes
aprés la fin de 'épreuve.

Tous les documents doivent &tre remis aux membres de jury a la fin de chaque journée.

1° CONDITIONS MATERIELLES

Vous aurez a votre disposition :

Y VYV VY VY VYV VYVYY

Un pétrinde  .coovevennes litres de coulage
Un batteur de ............... litres de coulage
Un parisien

Une chambre de pousse controlée réglée en permanence a9noeC

Un tour

Un meuble frigorifique

Un fourde........... métres carrés pour les cuissons de pain

Un four ventilé ou un étage de four indépendant pour les cuissons de viennoiseries
Un-laminoir '

Tous les ustensiles classiques
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2° IMPERATIFS HORAIRES

Premiére journée D et e s e e A
Deuxiéme journée De..oooiiiiiie A

Cuisson de la pousse controlée De A

Cuisson des autres produits D A

3° IMPERATIFS PROFESSIONNELS

» 250 g de levain naturel (dur)

> 1000 g de levain naturel (liquide) vous seront fournis;

Les levains fournis devront étre rafraichis afin d’obtenir la quantité nécessaire pour le
deuxiéme jour.

» Les pates & décor, crémes, pate fermentée pourde second jour ne sont pas foumnies.

Y

> Chaque commande fait F'objet d’impé_ratifs mentionnes dans le sujet.
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1° PAIN COURANT FRANCAIS : FERMENTATION EN POUSSE LENTE (METHODE DIFFEREE)

PAINS

» Pétrissage amélioré, pesage manuel, fagonnage manuel.

> Apprét en chambre de pousse controlée réglée en permanence a 9/10 °C.

» Cuisson en début de la deuxiéme journée.

Quantités Produits Poids cuit Présentation
Pains fongs | 400 grammes | & 5 grignes
Baguettes 250 grammes a 7/grignes
Batards 250 grammes a2 grignes

2° PAIN DE TRADITION FRANGAISE

» Pétrissage amélioré selon la méthode indiguée‘sur le document 5/9.

¥» Pesage manuel, fagonnage manuel.

> Apprét atempérature ambiante. Cuisson en fin'de la deuxiéme joumée.

Quantités Preduits Poids cuit Présentation
Couronnes 500 grammes Bordelaise
Pains longs 400 grammes a 5 grignes
Pains cousts | 400 grammes saucisson
Bagueites 250 grammes a 7 grignes
Batards 250 grammes a 2 grignes
Ficelles 100 grammes G grignes
Petits pains 60 grammes 2 formes
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. VIENNOISERIES
1°* CREMES

Vous devez impérativement fabriquer 2 recettes différenies de créme. Chacune de ces deux receties
pourra étre éventuelilement parfumée.

2° BRIOCHE
» Base 2 kilogrammes de farine, utilisation du beurre obligatoire.
» Pétrissage au hatteur.
» Apprét atempérature ambiante.
» Cuisson en fin de la deuxiéme joumnée.

Quantités Produits Poids cru

2 Brioche & téte 300 grammes

3 Tresse & 2 branches 300 grammes

2 Nanterre 300 grammes

2 Couronne 350 grammes

10 individuelle a téte Selon moules disponibles

Garniture : créme ou créme
20 et fruits, avanfcuissonde 2 | 60 grammes
formes différentes

3° PATE LEVEE - FEUILLETEE
> Base d'1,5 kilogrammes'de farine, utilisation du beurre obligatoire.
> Pélrissage au batteur: Tourage et détailiage au laminoir.
» Apprét & température ambiante.
» Cuisson enfinde la deuxiéme joumnee.

Quantités Produits Garniture
16 Croissanis
18 Pains au chocolat 2 Batons de chocolat

Piaces de 2 formes Garniture : créme ou

16 difiérentes créme et fruits, avant
cuisson
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1°) PAIN DE TRADITION FRANGAISE AVEC APPORT DE LEVAIN LIQUIDE

2°) PAIN DE CAMPAGNE SUR POOLISH

Base de 2,5 kilogrammes de farines mises en oceuvre, Pélrissage au batteur. Pesage manuel de 9
patons.

Fagonnage manuel de trois formes différentes dont fer a cheval, charleston et une forme libre.

Apprét a température ambianie. Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

3°) PAIN DE SEIGLE AUX NOIX AVEC APPORT DE PATE FERMENTEE

A partir de 2 kilogrammes de farine. Pétrissage au baiteur. Pesage manuel, fagonnage manuel de 10
péatons. Apprét & température ambiante. Cuisson en fin de la deuxiéme journée.

4°) PAIN A LA FARINE DE BLE DE CULTURE BIOLOGIQUE AVECAPPORT DE LEVAIN DUR

A partir de 2 kilogrammes de farine.
Pétrissage au batteur. Pesage manuel de 10 péatons, fagonnage manuel. Apprét & température
ambiante. Cuisson en fin de ia deuxiéme journée.

5°) PAIN DECORE

A partir de 1 kilogramme de farine. Pétdssage . au’ batteur. Réalisation d'un pain décoré, théme
« mariage ». Vous pouvez utiliser des, gabarits. ou des dessins pour réaliser ce travail. Apprét &
température ambiante. Cuisson en fin'de la deuxiéme journée.

6°) PRODUITS TRAITEUR

A partir de 500 grammes-de farine, réaliser une pate brisée. Pétrissage au batteur. Foncer une quiche
de 6 personnes, et 6 quiches individuelles. Vous disposez des ingrédients suivants : dés de jambon,
créme fraiche, poivre, muscade, fromage répé, champignons émincés et poireaux coupés. Cuisson en
fin de la deuxiéme journée.
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