
CAP BOULANGER  

EP1 – PRÉPARATION D'UNE PRODUCTION  

JEAN-PAUL BASTARD IEN/ET – MISE A JOUR LE 30/05/08 

Première partie  : (14 points) 
Etablir la fiche technique de la commande (8 points ) 
Exprimer des connaissances sur les matières premièr es et les équipements (6 points) 

 

COMMANDE 
 

Établir les fiches techniques de la commande en prenant en compte les éléments 
suivants :  

 

���� Pain tradition française : 
�  

 
Commande Masse unitaire de pâte Masse de pâte par catégorie  

   
   
   
   
 TOTAL  
 

���� Pain  de campagne : 
�   

 
Commande Masse unitaire de pâte Masse de pâte par catégorie  

   
 TOTAL  
 

���� Pâte feuilletée levée : 
Commande Masse unitaire de pâte Masse de pâte par catégorie 

   
   
 TOTAL  

 

���� Pâte pain au lait :  
Commande Masse unitaire de pâte Masse de pâte par catégorie 

   
   
 TOTAL  
 

0,5 point 

0,5 point 

0,25 point 
 

0,25 point 
 

 FICHE n°3 A  
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FICHE  TECHNIQUE 
 
 
 

Pain de tradition française 
 
 
 

Indiquer les quantités de matières premières nécessaires et le procédé de fabrication pour 
la commande  

1,5 point 
Ingrédients  Quantités de base Quantités à mettre e n œuvre 

Farine de tradition :   
Eau :   
Sel :   
Levure :   
Pâte fermentée   
Masse :   
 
 

Procédé de fabrication 
Températures Pétrissage Durées 

De base °C En 1 ere vitesse  
Du fournil °C En 2 ème vitesse  
De la farine °C Du pointage  
De l’eau °C De l’apprêt  
De la cuisson °C De cuisson   
 
 

Pain de campagne 
 
Indiquer les quantités de matières premières nécessaires et le procédé de fabrication pour 
la commande  

1,5 point  

Ingrédients  Quantités 
de base 

Quantités à mettre en œuvre 

Farine T65 :   
Farine de seigle T130   
Eau :   
Sel :   
Levure :   
Pâte fermentée   
Masse :   
 
 

Procédé de fabrication 
Températures Pétrissage Durées 

De base °C 1 ère vitesse  
Du fournil °C 2 ème vitesse  
De la farine °C Du pointage  
De l’eau °C De l’apprêt  
De la cuisson °C Cuisson  

     FICHE N°3 B 
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  FICHE  TECHNIQUE 
 

Viennoiseries 
0,75 point 

Pâte levée feuilletée (croissants) Pétrissage mécan ique.                    

MATIERES PREMIERES Procédé de fabrication ou 
commande 

Farine :  
Sel : 
Sucre : 
Levure : 
Œufs : 
Eau ou lait : 
Poudre de lait : 
Beurre de 
pétrissage : 
Beurre de tourage : 
Pâte fermentée : 

1000 g 
 
 
 
 
 
 
 
 

Température : 
� de la cuisson :              °C 
Pétrissage :  
� durée  en 1ère vitesse :  
� durée en 2ème vitesse : 
Durée de fermentation : 
� à température ambiante :  
� au froid :  
� nombre de tours :  
� durée de l’apprêt :  
� durée de cuisson : 

0,75 point 
Pâte levée (pain au lait) Pétrissage mécanique.                    

MATIERES PREMIERES Procédé de fabrication ou 
commande 

Farine de force :  
Sel : 
Levure : 
Eau ou lait : 
Sucre : 
Œufs : 
Beurre : 
Poudre de lait : 

1000 g 
 
 
 
 
 
 
 

Température : 
� de la cuisson :              °C 
Pétrissage :  
� durée  en 1ère vitesse :  
� durée en 2ème vitesse : 
Durée de fermentation :  
� à température ambiante :  
� au froid :  
� durée de l’apprêt :  
� durée de cuisson :  

 

Organisation du travail 
Impératif d’organisation : 
Utiliser ce tableau pour établir votre travail à réaliser sur 7 heures. 

2 points 
                1h              2h             3h             4h             5h             6h 
Pain 
tradition 

                            

        
Campagne                              
        
Croissant                              
        
Pain au lait                             

Légende : 1 carreau = 15’ 
Bleu ou P = pétrissage 
Rouge ou C = cuisson 

Jaune ou vert ou T = manipulation 
(pesage, façonnage, tourage, détaillage). 

 

 

FICHE N°3 C  


