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Production
Epreuve EP.2 – CCF

ÉVALUATION EN CENTRE de FORMATION : S 2
	SUJET

	1ère partie : écrit (30 mn)

· Compléter la fiche technique pour la réalisation de la commande de Pain courant ou de tradition française
· Compléter le planning d’organisation de votre travail pour l’ensemble de la commande
	20 points

	2ème partie : pratique 6 h 30 mn
Réaliser les Pains :

· Pain courant ou Pain de tradition française (selon le sujet)
· Pain xxxxx (autre pain complet ou pain viennois ou pain de mie ou pain de campagne)
Réaliser les viennoiseries :

· Pâte Levée Feuilletée : 12 croissants, 12 pains au chocolat, 12 pains aux raisins

· Pâte Levée : Pain au lait ou Pain brioché : Tresse et petites pièces
	180 points


Toutes les pages du présent sujet sont à rendre au membre du jury, y compris celles qui ne seront pas traitées. L’usage de la calculatrice est autorisé. Votre travail écrit doit être soigneux.

Vous avez à votre disposition votre cahier de recettes personnel et devez respecter les règles d’hygiène et de sécurité dans le cadre de la totalité de l’épreuve (réalisation et présentation de la commande).

	COMMANDE
	Candidat :


	Précisions :

· Les pétrissages doivent être réalisés mécaniquement

· Les façonnages sont réalisés manuellement (farinés ou non au choix du candidat)

· Pour Baguettes et pains longs : scarifications obligatoires

· Pâte levée feuilletée : le beurrage et le tourage se feront au rouleau. L’abaisse finale sera faite au laminoir.
PAINS (
Pain de tradition Française ou Pain Courant (selon sujet)
Méthode :

· Pétrissage (avec ou sans autolyse) au choix du candidat avec apport de Pâte Fermentée (fournie par le Centre d’examen)

Commande :

· xxx Baguettes pesées à xxx g dont x épis

· xxx Pains longs pesés à xxx g

· xxx Pièces pesées à xxx g façonnées en 2 formes différentes

· xxx Petits Pains (3 formes différentes au choix du candidat) pesés à xx g
AUTRE PAIN (
Pain xxxxx
A partir de 1kg de farine, réaliser :

· xxx pâtons (poids et formes à préciser ou au choix du candidat)

VIENNOISERIE (
Pâte Levée Feuilletée

A partir d’1kg de farine, réaliser :

· 12 croissants

· 12 pains au chocolat

· 12 pains aux raisins (crème pâtissière fournie par le Centre d’examen)
VIENNOISERIE (
Pâte levée : Pain xxxxx (au lait ou brioché)
A partir d’1kg de farine, réaliser :

· Une sorte de Tresses à  X branche (1 à 3 branches)

·  xx petites pièces pesées à xxx et façonnées en Navettes et tresses ou animaux
	Fiche Technique
Pain xxxxx
Commande (rappel) :

• xxxx Baguettes pesées à xxxxx g dont xxxx épis

• xxxx Pains longs pesés à xxxx g

• xxxx Pièces pesées à xxxx g façonnées en 2 formes différentes

• xxxx Petits Pains (3 formes différentes au choix du candidat) pesés à xxxx g
Ingrédients

Recette de Base

(1kg de farine)

Coef

(.

Quantités à mettre en œuvre

Poids total de pâte (
Cocher le choix du pétrin :

Spirale (
Axe oblique (
Bras plongeant (
Cocher la méthode de pétrissage choisie :

Lent (
Amélioré (
Intensifié (
Durée du Pétrissage :

1ère vitesse (
2ème vitesse (



	ORGANISATION DU TRAVAIL
	Candidat n°:
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	Pâte Levée Feuilletée
(12 croissants, 12 pains au chocolat, 12 pains aux raisins)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pâte Levée 
Pain au lait ou brioché
Tresse et petites pièces
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Légende :
· 1 carreau = 15 minutes

· Indiquer les lettres suivantes sur votre planning pour les différentes étapes :
	Autolyse (
	A
	
	
	Pétrissage (
	P
	
	
	Pesage des pâtons (
	Ps
	
	
	Façonnage (
	F


	Beurrage (
	B
	Tour Double (
	Td
	
	
	Tour Simple (
	Ts
	
	
	Détaillage (
	D
	
	
	Cuisson (
	C
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