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i - M C. BOULANGERIE SPECIALISEE ~ E1 Orgamsatlon et production - Grille de notatlon

Centre- d’examen : cerarrennnnns

Sess:on 2005

Hydratatlon durée de pétrlssage
T° de pate

CANDIDATS
T T

Dextente, pesage, mise en forme /7 /7 j 7 /7

Dextérité a 'enfournement / 4 | 4 ] 4 /4

Propreté du poste et du matériel /2 /2 /2 /2
TOTAL /20

Hydratation, durée du pétrissage,

T°de pate . :

Dextérité, pesage, tourne Bl 6 B Bl B A B o8 B A& @

Choix de la methode de fermentatlon 7 Y, Y I R KR! I U I IR ol

| fi’éﬂ‘g{:ﬁ?e”t des étapes de I R B I N R O 2|

o mo| mo| mol mo| mo| ol Mol mo| mo| o] o 1o

TOTAL /30

130

130

- 130

130

Duree de pétrissage, conS|stance ' /5 /5f /5 /5 ‘/5 /5 /5 /5
T° de pate - ~ S
Dextérité dans les mampulatlons /4 /4 /4 /4 4 /4 /4 4
AGesuon de la cuisson » /4 4 /4 14 /4 /4 '/4' /4
Hygiéne dans I'utilisation des , 2 2 ol e /2 2 2 | /2.
“matiéres premiéres (ceufs, beurre...) ' ' - - . : :

‘ - LT | 15 M5 | N5 15 15 15 M5 | 15

TOTAL_I 30 ’ 130 130- 130 - 130

Dexterlte; fi'hes,se, rapidité |

/4 4 14 /4

Varieté des techniques /3 /3 13 /3
Dextérité a I'écriture - /3 /3 /3 /3
TOTAL/10 Mo no Mo 1o

Hygiéne et prévention des 120 120 120 120

rlsques Erofessmnnels

!

Pains divers : N°1 : a base de farine diverse, n° 2 enrichi ou aromatique, N° 3 régional ou européen




LES PRODUITS FINIS

LI dition fra
Respect de Ia commande

CAN DIDATS

Golit — mie - cuisson

Commercialisation / poids

TOTAL 20

Respééf&é fa co"riﬁmande ,

M

Mnln

Go0t - mie - cuisson

3]

B s 8

3|

B3

Commercialisation / poids

/6]

/6 e . /8|

8|

6l e

TOTAL /30

1o

1o

Mo

R_esvpévct‘dé‘ la comman le

*'M.: Wi

_n

1

nl

Ggﬁté mie - cuisson

/6

B} e

8l sl

/B

/6

6

Commercialisation / poids

/8

8] 8

C 18] /8]

/8

8|

TOTALI30~

/15

-5

8]

Originalité

/4

4

/4

/4

. Esthétiq ue

16

6

6

6

TOTAL 10

o

no

10

10

. Fiche technique,
Organisation écrite

120

120

120

120

Communication orale’

TOTAL GENERAL

Note sur 20 pomts (points entners ou
2 omts }

Pains divers : N°1: a base de farine diverse, n° 2 enrlchl ou aromatique, N° 3 reglonal ou europeen

Signature des membres du j Jury




