Brevet Professionnel Boulanger

session 2008

Documents d'évaluation

Grille d'évaluation en cours de travail
Grille d'évaluation des produits (aspect final, aspect gustatif)
fiche récapitulative des notes

Rappel référentiel (sur 20 points)*  Fiche des recettes 1
Organisation du travail 1
Pains traditionnels 6
Pains spéciaux (campagne et autre) 5
Viennoiseries 5
Décor 1
Produits traiteur 1
Ventilation des points sur les différents plans
ot | “hert | aapect, | ot | Totm e
Fiche des recettes (10 recettes) 10 10 10
Organisation du travail (10 fabrications 10 10 10
Tradition différée 10 15 25 60
Tradition directe 15 15 5 35
Pain de campagne 8 10 4 22
Pain spécial 10 18 50
Pain aromatique 4 5 1 10
Viennoiserie briochée 10 10 5 25
Viennoiserie feuilletée 10 10 5 25 %0
Décor 5 10 10
Produits traiteur 4 4 2 10 10
TOTAL |[200 points
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6rille d'évaluation en cours de travail

N° du candidat
Date

Nom du jury
Signature

M

Pain en pousse lente

(=14

2a3

Total

Petrissage : Hydratation, durée,température

Manipulations : rapidité, dexterité

Mise au four : coupe, buée

Hygiéne entretien du matériel

Pain de tradition

[« X4

Total

Pétrissage : Hydratation, durée,température

Manipulations : rapidité, dextérité

Mise au four : coupe, buée

Pain de campagne

o

Total

Qualité du levain rafrdichi

Pétrissage : Hydratation, durée,température

Pesage et mise en forme

Dextérité pour le fagonnage des formes

Autres pains spécial

[~ Y

Total

Pétrissage : Hydratation, durée,température

Enfournement : états des patons

Pains aromatiques

[~ Y4

Total

Dosage des aromates

Originalité des formes

Viennoiseries briochées

o

Total

Hygiéne dans |'utilisation des ceufs

Pétrissage : décollement et incorparation beurre

Manipulations : rapidité, dextérité

Difficulté pour les variétés garnies

Viennoiseries feuilletées

D

Total

Consistance du beurre et tourage

Rapidité et régularité au détaillage

Méthode et qualité des crémes

Hygiene pour les garnitures

Décor

[« Y4

Total

Variété des techniques et des nuances

Dextérité et finesse

Traiteur

[« Y

2a3

3a4

Total

Manipulations :qualité et dextérité

Garniture : hygiene, proportion, qualité

Fiches de recettes sur 10 points

Organisation des fabrications sur 10 points

TI : Tres Insuffisant : I : Insuffisant : M : Moyen ; B : Bien : TB : Trés Bien




02/ 4n241ody stinpodd

02/ S4upssiod)

02/ 2434 ® S2Y2014q S241424

02/ 2nbiypwouo Uy

02/ 2ubodwod 2p suloyg

02/ uolipouy 2p suibd

S4DPIPUDY Sap SOJIWNN

J1404sng yoadsy

UOLLDN|DA, P 3|19

02/ ¥n24/Duy S4INPOUY

02/ 4092q

02/ S2242||IN3} S21J3S|OUUDIA

02/ S23YyJ0ldq Sa|Jas|ouualp

02/ 2nbisowoup ujoy

02/ |o192ds uiod aupny

02/ 2ubodwod ap sutoqd

02/ UOMIPDJY 2P SuIDg

02/ 24u3| assnod ua sujod

S}DPIPUDS S3ap SOJIUINN

jould 422dsy

02 291 9102l Z1vg

UOLIDNIDAZ,P 21149
8R4t

¥RO

ualg saJ1 : gl ‘ualg : g | UdAoWw : W ! JUDSIJINSUT : T ! JUDSIJINSUT S244 : T1

24n}oubig

Aanf np wop

24DQ
J3I9NVINOY d9




BP BOULANGER

Session 2008
Fiche récapitulative des évaluations du candidat N°

* Seule la note finale sur 20 est arrondie au 1/2 point supérieur
Evaluations en cours de travail

Total Coefficient Note
Pain en pousse lente 0,5
Pain de tradition 1
Pain de campagne 04
Autre pain spécial 0,8
Pains aromatiques 0,4
Viennoiseries briochées 05
Viennoiseries feuilletées 05
Décor 05
Traiteur 04
Fiches de recettes 1 Total sur 94
Organisation des fabrications 1

Evaluations sur les produits finis

Total Coefficient Note
Pain en pousse lente 0,75
Pain de tradition 0,75
Pain de campagne 05
Autre pain spécial 05
Pains aromatiques 0,25
Viennoiseries briochées 05
Viennoiseries feuilletées 05
Décor 0,25 Total sur 84
Traiteur 0,2

Evaluation gustative des produits

Total Coefficient Note
Pain de tradition 0,25
Pain de campagne 0,2
Pains aromatiques 0,05
Viennoiseries briochées 0,25
Viennoiseries feuilletées 0,25 Total sur 22
Traiteur 01

Signatures des membres du jury

Total Général sur 200

Note sur 20*




