Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.



N° du candidat : ......ccccevenens

FICHE DE FABRICATION

ANNEXE A UTILISER POUR LA REDACTION

Spainsde500g . 6509 e 32509 |
_4pains parisiens de 400g . 5509 . S 22009 |
_2 couronnes fendues de 4009 | 5509 . e 11009 |
_Sbaguettesde250g . 309 . [ 17509 |
_3batardsde250g . 339 . . 99%0g |
_3ficellesde 1009~~~ S 1509 4809 ]

8 pains sandwiches de 80 g : 110 g : 880 g

Taux d'hydratation 63% | Poids de pate : 10620 g

l Soit en kg ] 10,620 kg

100 63 L 163 kg
6,5 kg a1L 10,620 kg

Quantité de levure

Quantité de sel

Quantité d'améliorant * 3a6g

Quantité de pate fermentée * 0a200g
* Facultatif

Température de base 56° TEMPS DE PETRISSAGE
Température de la farine ° 1oy, Oblique : 5 mn
Spirale : 3 mn
Température de laboratoire ¢ Qéme \f - Oblique : 15 mn
Spirale : 4 mn
Temperature de l'eau °
Température de la pate °
INOTE : /8
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A REMPLIR EN DEUX EXEMPLAIRES

N° du candidat : ......ccerrrninnis

UNE FICHE TECHNIQUE EN VIENNOISERIE

VIENNOISERIE A VIENNOISERIE B
Recette : Pate levée feuilletée Recette : Pate levée — Pain au lait

800 g de farine Type 45 ou 55 TB: 800 g de farine Type 45 TB:

360 g d'eau environ 360 g d'eau

96 g de sucre 80 g de sucre

16 g de sel 16 g de sel

50 g de levure environ 30 g de levure environ

2 ceufs 40 g de poudre de lait

160 g de matiére grasse 2 ceufs

160 g de pate fermentee 240 g de matiére grasse brioche

430 g matiere grasse tourage

Pétrissage : Pétrissage : 5' en 1% vitesse, 4' en 2¢m yitesse
Fraser - 1% vitesse la farine, le sucre, les ceufs, le sel, la Incorporer la P.F. et la matiére grasse, 4' en 2°™ vitesse
levure, I'eau et la matiére grasse. Pointage : 1 heure température ambiante, rabat, 1 heure frigo

incorporer la PF et pétrir en 2°™ vitesse durant quelgues Fagonnage :

minutes. Apprét  : 1 a2 heures (1 redorage)
Pointage : 1 heure température ambiante, rabat, 1 heure frigo| Cuisson

Tourage : 2 tours doubles/1 tour simple, et Température du four 200 & 220°C

1 tour double/3 tours simples
Détente : 1 heure a4°C
Allongement, détaillage, fagonnage et dorage
Apprét  : 12 2 heures (1 redorage)
Cuisson : 12 minutes environ
Température du four : 220°C NOTE - NOTE -

/3 /3
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A REMPLIR EN DEUX EXEMPLAIRES

UNE FICHE TECHNIQUE EN PAINS SPECIAUX

N° du candidat : ...

0,5 kg de pate fermentee

187,5 g de farine compléte de blé Type 150
187,5 g de farine de seigle Type 85

1,125 g de farine Type 55

50 g de levure

50 g de matiére grasse brioche

1,05 litre d'eau

9' en 2°™ vitesse
Pointage : 1 h 15 environ
Pesage : mise en boule
Détente
Fagonnage
Apprét  :1h 15 environ
Cuisson : 40 minutes environ
Température du four 240 / 220°C

Pétrissage : 6' en 1°° vitesse, incorporez la pate fermentée,

NOTE :

/3

PAINS SPECIAUX A PAINS SPECIAUX B
Recette : Pain paysan Recette : Pain viennois
TB 60- 64°C 1 kg de farine Type 45 TB 54 - 58°C

450 g d'eau environ

60 g de sucre

20 g de sel

50 g de levure

60 g de poudre de lait

2 ceufs

100 g de matiere grasse brioche
175 g de P.F.

Pétrissage : 2' en 1°° vitesse, 4' en 2°™ vitesse
Incorporez la matiére grasse et la P.F., 4'en 2™ vitesse
Pointage :45 minutes environ

Pesage, pré-fagonnage

Détente

Fagonnage en plaques
Dorage

Apprét : 1 heure environ

Cuisson : 10 a 20 minutes
Température du four 230°C environ

l NOTE :

/ 3
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Critére non acceptable dans sa totalité. 1a5

Critére partiellement non acceptable sur le plan 6ag
professionnel

Critére acceptabie professionnellement 10415

Critére particuliérement respecté et reussi 16420

Rappel des notes éliminatoires :

Pain de consommation courante (ligne 5 inférieure a 30/60)

Pain spéciaux (ligne 12 inférieure a 30/60) (ligne 7 décor, note piéce décorée
non eliminatoire).

Viennoiserie (ligne 21 inferieure & 30/60)
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