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CANDIDATS

PRODUITS PRESENTES

Hydratation, durée de pétrissage,

17

PRI »

T° de pate h ' T
Dextérité, pesage, mise en forme /7 /7 /7 /7
Dextérité a I’enfournementk / 4 | 4 / 4 / 4
Propreté du poste et du materiel /2 /2 /2 /2

TOTAL /20 120 /20 120 120

TOTAL /30

al
Hydratation, durée du petrissage, R N Y - - - - - - - <
T° de pate :
Dextérite, pesage, tourne - Y - - - - - < < -
Choix de la méthode de fermentation P . Y Y . I 7
Enchainement des étapes de Rl ol ol Rl Rl 2l 2l 2l 2 R 2 2
fabrication
1ol Mol rof 0| /0| Mof Mo 0| 0] 0| 0] /10
130 130 130 130

Pain décoré

Durée de pétrissage, consistance, /5 /5 /5 /5 /5 | /5 /5

T° de pate

Dextérité dans les manipulations /4 /4 /4 /4 /4 /4 /4 /4

Gestion de la cuisson /4 /4 /4 /4 /4 /4 /4 /4

Hygiéne dans l'utilisation des :

matiéres premiéres (ceufs, beurre...) 2 /2 2 2 2 /2 2 /2
/15 /15 /15 /15 /15 /15 /15 15

TOTAL /30 130 130 30 130

risques professionnels

AL

Dextérité, finesse, rapidité /4 /4 /4 /4
Variété des techniques /3 /3 /3 /3
Dextérité a I'écriture /3 /3 /3 /3
TOTAL /10 /10 /10 10 o

Hygiéne et prévention des 120 120 120 /120

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



LES PRODUITS FINIS

Respeéi dela commanrdye

CANDIDATS

/2 /2 /2 /2

Go(t — mie - cuisson / 6 /6 /6 /6
Commercialisation / poids / 12 / 12 / 12 / 12
TOTAL /20 120 120 120 120

Respect de la commande Ml o oo o oo o NN
Godt — mie - cuisson - < - - < < < < < | <!
Commercialisation / poids I . - . Y - . B

TOTAL /30 1no| Mo Mol Mol ol o Mol Mol Mol Mol o] 1o

, bflgi;allte

14

/4

4

Reébect de la commande /1 /1 /1 /1 /1 /1 /1 /1
Go(t — mie - cuisson /6 /6 /6 /6 /6 /6 /6 /6
Commercialisation / poids /8 /8 /8 /8 /8 /8 /8 /8

TOTAL 130 Ms| 5| MS| 15| MS| 15| 15| /15

14

Esthétique

/6

/6

16

/6

TOTAL /10

F|che ttechnique,'
Organisation écrite

/120

120

120

120

Communication orale

TOTAL GENERAL

/20

120

/120

/120

Note sur 20 points (points entiers ou

/2 points

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

Signature des membres du jury :



