SESSION 2005
EP1 Pratique professionnelle

BEP Alimentation option Boulanger

Fiche technique 20 |A
Travail - Hygiéne /20 |B
Aspect /20 |C
PAIN COURANT |Godt /20 |D
Total /60 |E=B+C+D
Moyenne du Poste (x) /20 |F=E/3
Travail - Hygiéne 20 |G
Aspect 20 |H
VIENNOISERIE ~ |Godt /20 |l
Total /60 |J = G+H+I
Moyenne du Poste (x) 20 |K=J/3
Travail - Hygiéne /20 |L
Aspect 20 |M
PAIN DE CAMPAGNE Golt 20 IN
Sous Total /60 |O =L+M+N
Décor 20 |P
Travail - Hygiéne /20 |Q
Aspect -Golit /20 IR
TIRAGE AU SORT  |S50s Total /60 |S = P+Q+R
Total /60 |T =(0+8)/2
Moyenne du Poste (x) 20 (U=T/3
Totaux généraux /200 |V = A+E+J+T
Moyenne générale (y) 120 |W=V/10 |

Date :

Nom du correcteur :

Code Note Eliminatoire (z)

|

|

Baréme de notation :
Notesde 1a 5§
Notesde 6a 9

Notes de 10 a 15

Notes Supérieures a 16

Produits non réussis (Exemples : oubli de la levure ou du sel, excés de sel, ...)

Pr

Produits réussis (Exemples : pains corrects, vendables, ..
Treés beau travail (Exemples : trés belle grigne, trés beau feuilletage, ..

(x) Ne pas arrondir. Si inférieur a 10 = note éliminatoire.
(y) Arrondir la note finale a I'entier ou au demi point supérieur.

(z) Code a indiquer : 0 = pas de partie éliminatoire

its non

ialisables (Exemples : produits briilés, cassés, non cuits, petit volume anormal, ...)

1 = pain de consommation courante 2 = viennoiserie

)

3 = pain de campagne + tirage au sort




