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OBJECTIFS DE CE DOCUMENT 

1. Prendre connaissance des informations générales sur la profession 
2. Connaître les maladies professionnelles de la boulangerie : Asthme (poumons), Rhume et 

Eczéma de la peau. 
 

 

PALETTE GLOBALE DE PRODUITS  
 

1. Boulangerie 
Pain normal (blanc, mi-blanc, noir (bis), complet…) 
Pain spéciaux (paysan, seigle, tresse…) 

2. Boulangerie fine 
Petite boulangerie (petit pain, croissant, pain à la vanille…) 
Feuilletage 
Gâteaux et tarte 
Produits au miel 
Produits cuits à la friture 

3. Traiteur 
Froid 
Chaud 

4. Pâtisserie stockée à température ambiante (18°C)  
Cakes et gâteaux 
Pièces sèches 
Petits fours et biscuits 

5. Pâtisserie stockée au froid (5°C) 
Se conservant 2 à 3 jours 
Du jour 
Entremets (desserts) 
Pâtisseries 
Mignardises 

6. Produits congelés (-18°C) 
Glaces, Sorbets, Semi-congelés, Coupes 

7. Confiserie et bonbons 

8. Chocolat et pralinés 
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INSTALLATIONS  
 
Pétrins 

- spirale 
- fourche 
- 2 bras 
- planétaire 
- mixer 

Diviseuses 
- volumètrique  
- 16 parties 
- 30 parties avec bouleuse 

Façonneuses 
-  en long 
- en boule 

Balancelle 
Chariot avec plateau à enfourner 
Chambre de pousse 
Etuve 
Cuisson indirecte 

- four à sole 
- armoire de cuisson 
- four à tunnel 
- four à air pulsé 

Cuisson directe 
- four à bois 

Autres cuissons 
- Micro-onde 
- Friteuse 
- Gaz 

Laminoir 
Bloc combiné (planétaire, batteuse, râpeuse, broyeuse) 
Machine à glace  
Pasto-crème 
Souffleur à crème chantilly 
Tempéreuse à couverture  
Trempeuse à praliné 
Mouleuse 
Appareil à tremper 
Dragéfieuse 
Machine à caraméliser 
Machine à remplir les corps creux 
One-choc (moule le corps creux et le remplit directement) 
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MATERIEL 
 
 1. Corne, racloir 
 2. Peigne 
 3. Emporte-pièces (lisses) 
 4. Emporte-pièces (cannelés) 
 5. Emporte-pièces coniques 
 6. a) Douille lisse 
  b) Douille cannelée ou dentelée 
  c) Douille en triangle 
  d) Douille „fleur“ 
 7. Fourchettes à tremper 
 8. Bois à modeler 
 9. Empreinte „feuille“ 
 10. Thermomètre à sucre 
 11. Pèse-sirop 
 12. Rouleau à pâte 
 13. Rouleau à pâte 
 14. Rouleau cannelé 
 15. Rouleau pour le grillage (dessin d‘entrelaçage) 
 16. Roulette à pâte (lisse et cannelée) 
 17. Roulette à pâte dentelée pour marquer 
 18. Pince 
 19. Ciseaux 
 20. Emporte-pièce pour enlever le cœur des pommes 
 21. Couteau à éplucher 
 22. Pinceau large 
 23. Pinceau fin 
 24. Spatule 
 25. Couteau-scie 
 26. Couteau à trancher 
 27. Couteau-spatule 
 28. Spatule coudée 
 29. Couteau pointu à éplucher 
 30. Sac à dresser 
 31. Chinois 
 32. Rouleau à caramels 
 33. Fouet 
 34. Chablon 
 35. Saupoudreuse 
 36. Passoire 
 37. Tamis à farine 
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PREVENTION DES ACCIDENTS ET ENTRETIEN DES MACHINES 
 
Chaque machine doit être traitée et entretenue avec soin. 
 
Elle doit avoir à porté de main un mode d’emploi, instruction de nettoyage, aide au dépannage 
et un responsable de l’entretien. 
 
Avant de travailler avec une machine, on doit connaître exactement les instructions d'emploi et 
les prescriptions. 
 
Utiliser seulement l'outillage et les moyens spécialement indiqués pour le service et le 
nettoyage. 
 
La machine doit être immédiatement nettoyée après chaque emploi. 

MALADIES PROFESSIONNELLES  
 
Vous devez connaître ces maladies et le moyen de s’en protéger. 
 
Asthme (poumons) 
Rhume 
Eczéma 
(toute la doc sous http://www.suva.ch/fr/home/suvapro/informationsmittel_suvapro.htm) 
 

ASSURANCE-QUALITE DANS NOTRE PROFESSION   
 
Maîtriser les  
- risques physiques (caillou, coquille de noix…),  
- chimiques (désinfectant, détergent, vert-de-gris…),  
- biologiques (rat, papillon, insecte…)  
- et micro-biologiques (salmonelle, staphylocoque…)  
depuis la réception des matières premières jusqu’aux conseils à la cliente (ou information sur 
l’emballage) par : 
Locaux et matériels adéquats : peinture, carrelage, facilité d’entretien 
Formation du personnel :  sur sa responsabilité et les risques encourus 
Réception des matières premières : certificat de qualité du fournisseur, contrôle des 
températures, du poids et de la qualité. 
Stockage des matières premières : les emballages sales restent hors du laboratoire, dates les 
arrivées, rotation du stock, locaux propres et contrôle des températures de stockage. 
Utilisation et entretien des installations : notice décrivant l'utilisation, le nettoyage et les risques 
que représentent ces installations. 
Conception des recettes : Clarté, précision, mettant en évidence les risques possibles.   
Réalisation des recettes : Suivre à la lettre les indications fournies par la recette. 
Vente : Stockage adéquat (température, protection contre les postillons des clients) et conseils 
à la clientèle (stockage, conservation, consommation…) 
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L‘HYGIENE PERSONNELLE ET DANS L‘ENTREPRISE  

 
La propreté a toujours été un besoin fondamental pour l‘être humain. Là ou cette propriété 
manquait, des pestes, des épidémies et la fièvre typhoïde se sont développées. Ceci a amené 
des pertes massives dans les populations, voire même la disparition de certaines d‘entre elles. 
 
 

 
L‘hygiène personnelle est-elle une affaire privée    -    NON! 

 

 
 
Celui qui travaille avec des denrées alimentaires représente un centre d‘intérêt pour ses 
prochains. L‘état de son corps et de ses habits détermine la santé d‘autrui. 
 
 
 
 
Règles d‘or de l‘hygiène avec les denrées alimentai res 
 

1. Se laver les mains! 

�  Les germes pathogènes se transmettent „de main à main“ – des mains et des ongles 
propres diminuent le risque de transmission. 

�  Lavez-vous les mains régulièrement, particulièrement avant de commencer à travailler, 
après avoir été aux toilettes, après les pauses, après différentes phases de travail. Lavez-
les après avoir touché des objets sales (mouchoirs de poche, matériel d‘emballage, 
ordures, monnaie, poignées de portes, etc.). 

�  Ne touchez pas les denrées alimentaires inutilement – pour se faire, utilisez si possible des 
appareils, mettez des gants! 

�  Ne portez ni des bagues, ni des bracelets ou des montres pendant le travail. Les ongles 
artificiels sont à la mode, mais ne conviennent pas dans le domaine de l‘alimentation! 

 
 

2. Changer régulièrement les vêtements de travail! 

�  Les germes pathogènes se nichent dans les habits de travail sales. 
�  Par conséquent, soyez attentif à porter des habits propres et appropriés. Mettez des gants 

en plastique, un tablier, un bonnet, des bottes. 
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3. Veiller à la propreté de la place de travail et des ustensiles! 

�  C‘est dans la saleté que se trouvent les foyers de nombreux germes pathogènes. 
�  Nettoyez et désinfectez régulièrement votre place de travail, évitez les „coins de déchets"! 
�  Utilisez des ustensiles appropriés et faciles à nettoyer! Nettoyez-les aussi souvent que 

possible avec de l‘eau chaude! 
�  Evitez le soulèvement de poussière! 
�  Attention à l‘utilisation des pesticides! 

 
 

4. Rester en bonne santé! 

�  Pour certaines maladies, les microbes peuvent être transmissibles par les denrées 
alimentaires. 

�  Soyez prudent lors des premiers signes d‘une maladie, particulièrement lors de  diarrhée, 
de fièvre et des inflammations de la peau. Consultez le médecin! 

�  Ne jamais tousser, ni éternuer sur les denrées alimentaires! 
�  Les blessures, même les petites éraflures et égratinures, sont toujours à panser de manière 

imperméable. 

 
 

5. Respecter les bonnes températures! 

�  Les denrées alimentaires s‘altèrent le plus rapidement entre 10 et 55°C. 
�  Stockez les denrées alimentaires très périssables (crèmes) au froid (2 - 5°C). Les durées 

de transport et de stockage devraient être les plus brèves possibles! 
�  Jusqu‘à l‘utilisation, les aliments fraîchement fermentés ou chauffés sont à maintenir à une 

chaleur de minimum 70°C ou à refroidir immédiatemen t à -4°C, respectivement à congeler 
(congélation choc). 

�  Les denrées alimentaires congelées sont à stocker à une température invariable de –18°C. 

 
 

6. Séparer les denrées alimentaires crues de celles  qui sont prêtes à être consommées! 

�  Les germes se transmettent facilement des denrées alimentaires crues (pommes de terre, 
fruits, etc.) aux mets qui sont prêts à être consommés. 

�  Ne stockez, ni ne travaillez donc jamais ensemble les denrées alimentaires crues et celles 
qui sont prêtes à être consommées! 
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7. Eliminer les déchets rapidement et convenablemen t! 

�  Les déchets et les denrées alimentaires avariées contiennent une quantité importante de 
germes. 

�  Pour éviter que ces germes ne se transmettent aux matières premières ou aux denrées 
alimentaires transformées, les déchets doivent être éliminés rapidement dans des récipients 
fermés! 

 

 

8. Présenter les denrées alimentaires de manière ju ste! 

�  Faire en sorte que les clients ne puissent pas toucher et tousser sur les denrées 
alimentaires. 

�  Rotation quotidienne des stocks (pas de vieille marchandise). 
�  Tenir les produits sensibles à la température (chocolat et articles de confiserie) à l‘abri de la 

chaleur. 
�  Couvrir les articles de dégustation avec une feuille transparente. 

 
 

9. Matériel d‘emballage et de transport 

�  Utiliser du matériel d‘emballage impeccable sur le plan hygiénique (pas de  papier journal 
ou de papier qui déteint). 

�  Laver quotidiennement les récipients de toutes sortes et les tenir en bon état. Les récipients 
sales représentent une mauvaise carte de visite! 

�  Le stockage ne doit se faire que dans des endroits appropriés! 
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VOCABULAIRE PROFESSIONNEL  
 

 Abricoter après la cuisson, enduire les produits encore chaud avec de la 
marmelade d‘abricot; bon goût, brillance plus longue 

Apprêt la fermentation du pâton déjà façonné  

 Aromatiser parfumer les glaces, les crèmes, la crème fraîche, etc. avec un support 
gustatif  

Assembler remplir le biscuit avec différents arômes pour des tourtes et des 
pâtisseries 

 Battre monter les masses à biscuit, etc. en mousse dans une machine (chaud, 
froid) 

Broyer concasser des amandes ou des masses dans la broyeuse 

 Brûlé la pâte brisée perd son pouvoir de liaison quand le beurre est chauffé à 
une température élevée ou par la manutention 

Conserver rendre apte à la conservation 

Consistance solidité d‘une pâte ou d‘une masse 

 Décorer orner, embellir 

Démouler sortir une bombe glaçée ou un gugelhopf du moule 

 Dessécher traiter la masse de pâte à choux, etc. sous l‘effet de la chaleur dans une 
bassine 

 Dresser former des masses à l‘aide de la poche à dresser  

 Etendre lisser des masses (roulades), la masse à japonais est chablonnée 

 Fermentation dirigée armoire permettant de préparer les pâtons façonnés à l‘avance et de 
les conserver moyennant le refroidissement et la chaleur  

 Fermenter le gonflement d‘un produit de boulangerie par la levure  

 Filer garnir avec des traits fins (cornet)  

 Flamber gratiner la surface d‘un produit de boulangerie, p. ex. petits fours aux 
amandes, tartelettes meringuées 

 Frire cuire des pâtons tels que les boules de Berlin, etc. dans l‘huile chaude  

 Garnir Décorer 
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Gélifier donner une certaine consistance à une crème ou une confiture avec un 
liant tel que la gélatine, la pectine ou l‘amidon 

Glacer couvrir un produit de boulangerie ou pâtisserie avec un glaçage 

 Grainer (trancher) cristalliser le sucre, p.ex. le fondant sur un produit de boulangerie ne 
brille plus 

 Graisser enduire des formes, des cercles ou des plaques avec de la graisse 

Levain pâte fermentée que l‘on incorpore à la pâte fraîche pour améliorer le 
produit 

Levit un levain séché en usine, utilisé pour le bon goût des produits de 
boulangerie 

Malt extrait de l‘orge germée – pour une fermentation plus rapide et une 
couleur plus intense d‘un produit levé 

Mélanger mélanger avec précaution la farine ou le beurre à une masse 

Pointage la fermentation de toute la pâte avant la pesée 

Pousse agrandir le volume d‘une pâte levée (lever) 

 Prod. de panification des ingrédients dans la pâte pour augmenter la qualité 

Qualité la saveur, la valeur, la fraîcheur, le goût, l‘aspect d‘une marchandise ou 
d‘un travail 

Tabler refroidir une couverture ou une solution de sucre sur la table en marbre 

Tamiser filtrer des fruits, un glaçage, etc. à travers un passoire 

Tempérer amener le fondant ou la couverture à la bonne température  

Tourer enchâsser la graisse dans la pâte, abaisser la pâte, la replier de 
manière à obtenir des couches - feuilletage 

Tourné séparation d‘une crème au beurre, d‘un lait ou d‘une ganache 

Tremper plonger des pralinés ou des articles de confiserie au chocolat 
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COMMENT ECRIRE UNE RECETTE AVEC LES POINTS DE CONTROLE 
 

Recette:  ���������	
�������������	
�������������	
�������������	
���� ����  Groupe: �   

 
Date: 
���������   Confectionné chez: �������������������������������
  Visa: ���
�� �����   

Poids / g Pces  Matière première / produit semi-fabriqué CP 




� � � � ����������������������
��� Æ�

����!���������"���#� °C T *R  

� � �    

�$$�� � %�&���'������(�����	�� X X  

� � �    

�)� � � *������    

)� � � +�����    


� � � ,	������� ��������(�-��
��#�    

� � ·  %���--����������������	
������.�/$0%�����1��������� ��&���'�������    

� � �    

�$�� � � 2	��������������������������&���3������ X X  

� � �    

��� � � 2����4���� �����	�'���������#�����������3���(�	4��� �����
�$�����    

�� � � +�����4��
���������    

��
� � Poids-recette Poids par pièce: ���������
���  Remarques: 

� ./. Pertes Nombre de pièces: ��.� Æ�

���   

��
� � Poids produit fini Nombre de pièces : 4�����������
    

Température de cuisson: 
 

Durée de cuisson: Soupirail: 

Production:  °C h *R 

     

     

     

     

     

%��������������������������4��5����'��������&���
�4 ������� ��'��)���#��������������-����� $�0%#� X   

63���������������4����'����������.�
�$������������� �����(���
�������������������������������-������'�� ����������� Æ�

($��    

·  +��4��
�����	�&����������3��
��'������������4��
��� ������    

�  Ecole professionnelle Richemont (apprentis) * autres risques 
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