BEP / CAP BOULANGER

PAINS COURANTS

Organisation du travail et hygiéne :

Conduite du pétrissage

Poids de pate final

Conduite du pesage

Tourne

Mise au four

Propreté du poste et du matériel

PAINS SPECIAL
Organisation du travail et hygiéne :

Conduite du pétrissage
Température et consistance, aspect
Conduite pesage et tourne

Décors

Propreté du poste et du matériel

VIENNOISERIES
Organisation du travail et hygiéne :

Pite levée Feuilletée
Conduite du pétrissage
Tourage
Détaillage et mise en forme
Propreté du poste et du matériel

Pate levée
Détaillage, boulage
Mise en forme
Propreté du poste, du matériel

TOTAL:

JURY N°1

Nom de Pexaminateur :
Date et signature :

N° candidat N° candidat N° candidat N° candidat
6|42 0 614 [2]0 6 {4]2]0 6 (4]2]0
6 |4]2]0 6l4]2]0 6 4]21]0 6 |4]2]0
413]2[1]0 4[3]2]1]o0 41312]1]0 413]2]1]0
614210 6l4]2]0 6l4]l2]0 6l4[2]0
614210 6l4]27]0 6 4]2]0 614[2]0
-1 -T27o -1 -127]0 -1 -1210 - 210

/30 /30 /30 /30
6 4[2]0 614270 6(4]2] 0 6 14[21]0
6 [4]2]0 614|210 6(4]2] 0 4121710
10 0 10 0 10 0 10 | | 0
614210 64270 6 4[2] 0 4270
- -12]o -1 -1270o0 - 2 0 - 1210

/30 /30 /30 /30
6 |4[2]0 6141210 6 4[(2] 0 6 14(12]0
6 141210 6141210 614[2] 0 641210
6 14210 6141210 6(4[2] 0 6 [4]2]0
-1 -1210 -1 -121]0 -1-1210 -1 -]1210
-14]27]o - 141270 -14]270 - 42 o0
-14]270 -14127]0 -{41270 -14]210
-1 -1270 -[-127]0 -1 -127]0 -1 -1=2]0

/30 /30 /30 /30

/90



BEP / CAP BOULANGER

PAINS COURANTS

Présentation du pain
Respect de la commande
Gofit du pain

Régularité des produits
Commnercialisation/poids

PAINS SPECIAL

Respect de la commande
Golit du produit
Commercialisation

Pain décoré

VIENNOISERIES

Respect de la commande
Pite levée feuilletée
Commercialisation
Golit du produit
Pite levée
Commercialisation
Gofit du produit

TOTAL :

JURY N°2

Nom de Pexaminateur :

Date et signature :

N° candidat N° candidat N° candidat N° candidat

- |l-1-1-12]10 2(-1-1-1-10 21-1-1-1-10 21-1-1-1-10
- l-1-1-1210 2 0 21-1-1-1-10 240-1-1-1-10]
31— 1|0 3 0 3 0 3 0
3 1110 3 0 3 0 3 0
20— !0 20 0 20 0 20 0
Total /30 /30 /30 /30
- [-1-1-12]0 2(-1-[-1-]0 2 [-]-[-]-]0 2 [-[-[-1-]0
3|l —1 10 3 - 0 3 - 0 3 - 0
200 —1 | 0O 2 - 0 20 - 0 20 - 0
5{ 10 5 - 0 5 - 0 5 - 0
/30 /30 /30
I I-I-I510] OLELELEEY B0 L0
100 —— |0 10/-1-[-(-1]0 10[-]-(-1-10 10{-1-]-{-10
3| ——— o) [3]-]-[-]-]0] 3]-1-1-1-1]0 31-]-]-][-]0
10| 1 |0 10(-]-]-1-10 10]-|-[-1-10 10{--f{-1-1{0
21 1 |0 2 (-1-]-1-10 2{-1-1-(-1]0 21-[-[-1-10
Total /30 /30 /30 /30

/90




NOTATION BEP / CAP BOULANGER
BEP / CAP BOULANGER Date :
Fiche récapitulative pour EP 1 :

Numéro de candidats :
Fiche technique 120
Pains courants

Jury n°1 A
Jury n°2
/60
Pain special
Jury n°1 B
Jury n°2
/60
Viennoiserie
Jury n°1 B
Jury n°2
/60
TOTAL 1200




