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Lavoro pratico
Lavoro pratico prestabilito

- Posizione 1: gruppi di prodotti PASTICCERIA

- Posizione 2: gruppi di prodotti dell'indirizzo professionale

Durata massima: 12 ore in due giorni consecutivi

50 %

“panetteria-pasticceria” o

“pasticceria-confetteria”

Conoscenze professionali 20 %
Lavorazione artigianale e tecnologia / Qualita e sicurezza Durata Ponderazione
Lavorazione artigianale e tecnologia / Qualita e sicurezza “scritto” 90 minuti Doppia
Lavorazione artigianale e tecnologia / Qualita e sicurezza “orale” 30 minuti Singola
Ideazione e creazione 150 minuti Singola
Economia aziendale 90 minuti Singola
Nota dell’insegnamento di conoscenze professionale 10 %

Media aritmetica, arrotondata al punto o al mezzo punto, di tutte le note semestrali relative allinsegna-
mento professionale (Lavorazione artigianale e tecnologia / Qualité e sicurezza / ldeazione e crea-

Zione / Economia aziendale).

Cultura generale

20 %
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Butterzopf
| Rezepturhinwets
Betrieb Richemont
Bereich Bickerel
Gruppe Zopf
Ausbeute 43 Stiick
Einlage 750 g
Endgewicht 675
Rezept cce
16500 g Weizenmehl 400
10000 g Milch
200 g Flissigmalz in der Milch auflésen
200 g Zucker in der Milch aufidsen

BOD g Backhefe
250 g Levit Instant

1000 g Eler werrifhren und beigeben
3000 g Butter (Block) nach vier Minuten Mischzeit beigeben
400 isesalz n Ende der Mischzeit bei

31350 g Rezeptmenge 1

-3235 g 10% Fertigungs- und Backveriust auf Rezeptmenge 1

29 115 g Nettorezeptmenge

Butterzopf 2 Butterzopl 3

Butterzopf

Weitere Back- und Kochanweisungen

Backtemperatur: 230 °C

Backzeit: 25 - 30 Minuten

Tug: Zug Offen/Siehe Backen

Vor dem Backen noch einmal mit Ei bestreichen.

Backen:
Herstellung/Weiterverarbeitu CCP
Teigherstellung:

Mischzeit: 10 - 12 Minuten

Knetzeit: 2-3 Minuten

Stockgare: 75 - 90 Minuten

Aufarbeiten:

Die Teigstiicke leicht rund wirken, anschliesend lang wirken. Danach zu Iweistrangziipfen flecheten. Mit Ei
bestreichen und gut gren lassen,

Backvorbereitung:

Die Teiglinge noch einmal mit Ei bestreichen, auf Einschiessaparate absetzten und sofort einschiessen.

Backen:

In mittelwarmen Ofen bei offenem Zug einschiessen. Nach 5 Minuten den Zug schliessen und gut dampfen. Nach
halber Backzeit Zug ziehen und goldgelb ausbacken

Legende: X definiert als CCP

Status Rezsgt und Lerndokumentation

@ Validiert von Markus Zimmerli Senior am 03.09.2012

Status Rezept und Lerndokumentation

. Datum und Unterschrift Berufsbildner /in
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Tema 4 Biscotti e masse

a) 1 biscotto a caldo o a freddo, secondo indicazione
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Tema 1 Pane comune (normale)
a) 1 tipo tagliato (p. es. filone), almeno 6 pezzi.
b) 1 tipo a libera scelta (altra forma di pane), almeno 6 pezzi.

a + b complessivamente, & da produrre una pasta con almeno 7 kg di farina.

Deve essere trasformata in pane tutta la massa della pasta, fino a cottura terminata.
Nel ricettario devono essere presenti almeno 5 ricette.

Stampi pronfi all'uso, cestini, teli, assi  teglie possono essere preparati in anticipo.

Tema 2 Pane speciale

a) 10 pani speciali con il 100% di farina integrale (qualsiasi tipo di cereale), peso in pasta secondo ricetta.

b) 10 pani speciali, secondo indicazione, peso in pasta secondo ricetta.
» a+ b: devono essere prodotie due forme differenti (una per “a” e una per "b”).

« Stampi pronii all'uso, cestini, teli, assi e teglie possono essere preparati in anticipo.

s Nel ricettario devono essere presenti ricette per 1 prodotto della posizione *g”_g 4 della posizione “b".
Tema 3 Trecce
a) 6 trecce a 2 filoni, peso finale (cotto) 600 grammi al pezzo.

b) 2 trecce a 5 oppure a 6 oppure a § filoni, intrecciate nella forma alta, peso finale (cotto) di 600 grammi
al pezzo, secondo indicazione.

» Uovo per spennellare, teli, assi e teglie possono essere preparati in anticipo.
» Questo tema comprende 4 intrecci, ossia 4 ricette (2, 5, 6 e & filoni, anche se con la stessa pasta).

Tema 4 Pane di piccolo formato

a) 1 qualita con il 100% di farina integrale {qualsiasi tipo di cereale), almeno 20 pezzi a libera scelta.
b) 1 qualita, almeno 20 pezzi, secondo indicazione, peso in pasta secondo ricetta.

» a+bh: devono essere prodotte due forme differenti (una per “a" e una per “b").
« Stampi pronii all'uso, cestini, teli, assi e teglie possono essere preparati in anticipo.
« Nel ricettario devono essere presenti ricette per 1 prodotto della posizione *g”_e 4 della posizione “b".
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Pasticceria

Deve essere eseguito un totale di sette su otto temi (1 — 8).

Panetteri;

I seitemi1, 2. 3. 4. 5, 6 sono il idato sceglie li mo tema fra i temi 7 oppure 8.
Confetteria

| seitemi 3, 4. 5. 6. 7. 8 sono il idato sceglie i mo tema fra i temi 1 oppure 2.
Tema 1 Articoli di panetteria di piccolo formato e paste dolci al lievito

a) 1 qualita in pasta al lievito a libera scelta, almeno 20 pezzi

b) 1 qualita in pasta al lievito, secondo indica;

ne, almeno 20 pezzi.

In questo tema non sono ammesse paste involte o pane (con pasta allacqua) di piccolo formato.
Ci devono essere almeno 2 differenti ricette per articoli di panetteria di piccolo formato e 3 differenti ricette per
paste dolci al lievito

Per le due posizioni (a, b) sono da produrre obbligateriamente due paste distinte.

I ripieni possono essere preparati in anticipo qual i (sono creme . se cotte col
prodotto)

- Stampi imburrat, t

assi, teglie @ uovo per spennellare possono essere preparati in anticipo,

Tema 2 Paste involte

a) 1 pasta al lievito involta o una pasta sfoglia, secondo azione, da elaborare alla posizione

a

b} 2 qualita a libera scelta, almeno 15 pezzi per quali
Una delle qualita pus essere di grande formato, p. es. corona intrecciata o pelonais, almeno 3 pezzi dal
peso (cotto) di 400 g ciascuno.

= MNel ricettario devono essere presenti a) le ricette per le due paste e b) almeno due ricette di prodotti finiti (somma
di piccolo+piccolo o piccolo+grande formato) per ognuna delle paste {in totale almeno 6 ricefte tra “a” e “b’}.

E' ammesse produrre pill pastoni e tenerli in frigo per un'ulteriore lavorazione.

I ripieni possono essere preparati in anticipo quali semilavorati

(seno ammesse creme istantanee. se cotle col prodotto).

= 1 prodotti possono essere farciti anche dopo la cottura.

- Stampi imburrati, teli, assi, teglie @ uovo per spennellare possono essere preparati in anticipo

Snack e gastronomia

(se canapé. 3 qualita di 5 pezzi ciascuno, grandezza a scelta, ricoperti con gelatina animale o vegetale)
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