	
	
	Les PAINS
	Produits de RESTAURATION

	
	Tradition sur pâte fermentée
	Tradition
Levain Liquide
	Rafraichi Levain
	Pain au levain
	Pain Nutrition
	Pain aromatique
	Garniture Sandwich
	Garniture Tartines

	
	
	Pré fermentation
	Pétrissage
	
	
	
	
	
	

	Poids de pâte nécessaire 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Quantité de farine 
	
	6 kg
	
	4 kg
	2 kg
	2 kg
	
	

	Pâte employée pour les Sandwichs et Tartines 
(cocher la case)
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine ordinaire
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine Tradition
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de gruau
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de seigle
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine complète
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levain liquide
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levain dur
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Eau
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sel
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levure
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Graines
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Aromates
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	





	
	VIENNOISERIES
	DECOR

	
	Pâte à Brioche
	Pâte Levée Feuilletée
	Garniture Viennoiserie
	Garniture Viennoiserie
	Garniture Viennoiserie
	
	Décors Pâte levée
	Décors Pâte morte

	Quantité de Farine 
	1 kg
	1,5 kg
	
	
	
	
	
	

	Farine ordinaire
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine Tradition
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de gruau
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de seigle
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine complète
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levain liquide
	
	
	
	
	
	
	
	

	Eau
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sel
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levure
	
	
	
	
	
	
	
	

	Lait
	
	
	
	
	
	
	
	

	Œufs
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sucre
	
	
	
	
	
	
	
	

	Poudre de lait
	
	
	
	
	
	
	
	

	Beurre en motte
	
	
	
	
	
	
	
	

	Beurre de tourage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Poudre à crème
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


                                   FICHE TECHNIQUE                    BP BLANC
N° Candidat :  ___

	
	
	
	Fabrication d’une commande : Organisation 1ère journée (avec Commis)BP BLANC
N° Candidat :

	



	
	
	
	
	
	
	
	Mise en place avec votre Commis
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	h
	
	
	
	
	
	
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	

	Calculs et Organisation
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Tradition Levain Liquide
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Tradition au choix
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain au Levain
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain aromatique
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain Nutrition
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Brioche
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pâte Levée Feuilletée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Garnitures Viennoiseries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Sandwiches / Tartines
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Décors
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Légende :
	Poolish 
	Po
	
	Pâte Fermentée 
	PF
	
	Levain Levure 
	LL
	
	Rafraichi Levain 
	RL
	
	Autolyse 
	A
	
	Pétrissage 
	P

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rabat 
	Rb
	
	Pesage 
	Ps
	
	Beurrage 
	B
	
	Tour simple 
	Ts
	
	Tour double 
	Td
	
	Façonnage 
	F

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Détaillage 
	D
	
	Garnitures 
	G
	
	Cuisson 
	C
	
	
	



	Attention, pour le travail de votre Commis ; hachurer la case, exemple 
	P

	N° Candidat : 

	Fabrication d’une commande : Organisation 2ème  journéeBP BLANC

	Note sur 20
(pour les 2 tableaux)
	
	




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 Pose obligatoire de 30mn 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	

	Pose de 30mn obligatoire
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Tradition Levain Liquide
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Tradition au choix
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain au Levain
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain aromatique
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain Nutrition
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Brioche
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pâte Levée Feuilletée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Garnitures Viennoiseries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Sandwiches / Tartines
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Décors
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Présentation
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Attention :
· Une pause obligatoire de 30mn (hors durée de l’épreuve) est à définir par le Candidat entre la 4ème et la 6ème heure. Elle doit être positionnée dans l’organigramme de travail
· Pain Nutrition : Il devra être cuit au plus tard 6h00 après le début de l’épreuve du 2ème jour
· Argumentation commerciale : Elle se déroule durant les 2 dernières heures de la 2ème journée (orale 5mn) et porte sur le Pain Nutrition
· [bookmark: _GoBack]Présentation de vos produits : 30mn avant la fin de l’épreuve
