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DOCUMENT N° 1 

Technologie  
 

Document réponse à rendre avec la copie 
 
 

(Renseigner les cases blanches) 
 
 
 

Fiche technique de fabrication  d’un biscuit ordinaire 
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DOCUMENT N° 2 
Technologie 

 
Commande de pains de tradition française 
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Technologie 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Commande 

Pain de tradition française 

Dénomination des 
produits 

Poids ind. crus 
Poids total de chaque 

produit 
Recette de base Quantité 

* 30 pains 550g ……….. g Farine de tradition 1000g ……….. g 

* 18 baguettes 350g ……….. g Eau 660g ……….. g 

*  8 boules 600g ……….. g Sel 18g ……….. g 

* 10 bâtards 500g ……….. g Levure 15g ……….. g 

* 40 petits pains 80g ……….. g Pâte fermentée 250g ……….. g 

Poids Total de la commande ……….. g Poids total  1943g ……….. g 

Préparation  

 TB 62°C 

T° Farine 19°C 

T° Fournil  21°C 

T° eau de coulage ……….. °C 

Pétrissage 

Temps de pétrissage en 1ère 
vitesse 

……….. mn 

Temps de pétrissage en 2ème  
vitesse 

……….. mn 
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