
mypizzateacher fiche pratique FICHE DE CUISINE

Fiche de suivi de pâte
Une colonne par fournée. Remplis pendant la fabrication, pas le soir de mémoire. Poste / pétrin :

Fournée 1 2 3 4 5 6 7

Fournée de référence
coche celle qui a bien marché

Date

Farine et lot
référence, n° de lot

Sac ouvert le
date d’ouverture du sac

TEMPÉRATURES

Pièce, au pétrissage
°C

Pièce, à la pousse
°C, second relevé

Eau
°C, au moment de pétrir

Pâte en fin de pétrissage
°C, au cœur

RECETTE  UTILISÉE

Hydratation
% (eau / farine)

Sel
% de la farine

Levure
type et % de la farine

TEMPS

Durée de pétrissage
minutes réelles

Pointage
durée et lieu

Apprêt
durée et lieu

Temps au froid
durée

Frigo
température réelle, °C

Sortie du frigo
heure

Enfournement
heure

ÉQUIPE  ET  RÉSULTAT

Qui a pétri

Qui a boulé ou étalé

Résultat au service
entoure : 1 = raté, 5 = parfait

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

Remarque
colle, se déchire, lève trop vite,
parfaite...

Si la pâte change, compare avec ta fournée de référence : regarde d’abord la ligne

qui a bougé.
Les six points expliqués : mypizzateacher.com/calculateurs/pate-change-service/
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