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GRILLE DE NOTATION

Centre d’examen @ ........cocovvevevmrnnennnnns Candidatn®.......
Sujet Travail Produits finis, présentation et dégustation * Points
Pain de campagne de tradition 3 formes différentes et
frangaise 2 formes en petites piéces
Pétrissage /3 | Respect de la commande /3
Gestion de la fermentation /3 | Cuisson (couleur, brillant, etc.) /3
Pesage 13 | Aspect, présentation (5] . 130
Fagonnage /3| Goat du produit /3
Enfournement, coupe /3
Total| ...... /15 Total | ...... 15
. _ E - Brioche : 2 grosses piéces-et
Péte levée feuilletée ou p é--te Ié‘vée o Pate Iesigiztlloill(léeczese(zgglr::asr)mtgoer;t; aguatltgfformes
garnies (une avant et une aprés cuisson)
Pétrissage /3 | Respect de la commande 13
Gestion de la fermentation /3| Cuisson (couleur, brillant,etc.) 13
Tourage ou pesage /3 | Aspect, présentation (croissants) /3] .unnn. 130
Détaillage, Faconnage /6 | Aspect, présentation, originalité /3
(couques)
Godt du produit 13
Total| ...... /15 Total| ...... 15
Pate é..Cﬁi)u* § ’ ' 1 igrpsse- piéczgl:; ;;;i:&;sfgri%c;ﬁ)ihdividuelles
Organisation, hygiéne /4 Respect de la commande 14
Consistance de la pate 12 | Aspect, présentation (grosse piéce) 16
Dressage (régularité, dextérité) /4| Aspect, présentation (petites piéces) ey 130
Dégustation 14
Total| ...... /10 Total| ...... 120
Pate a foncer ou pate feuilletée :ng:\?lsdsu: ﬁ;es“;o':g;e;eo%ﬁ sl’: tl;?::)en pieces
Pétrissage /3 | Respect de la commande 13
Travail au rouleau ou tourage /4 | Aspect, présentation (produit 1) 4
Détaillage /4| Aspect, présentation (produit 2) 4] 130,
Fongage /4 | Aspect, présentation (produit 3) /4
Total| ...... /15 Total| ...... /15
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Support ou présentoir pour un produit, et une

Pate morte ‘ -ecriture au.cornet

Choix de la pate /2 | Originalité, créativité /4
Dextérite, finesse, rapidité /3 | Esthétique, écriture Bl ns

Total| ........ /5 Total| ...... /10

Autres pates | Deux biscuits 6 personnes

Hygiéne, organisation /5| Cuisson (couleur) /4
Texture, consistance, aspect, /5 | Dégustation S . 120
etc.

Total .10 Total| ....« /10
Crémes, garnitures, appareils »
Hygiéne, organisation 8 B L
Techniques de fabrication /8 - "EYaIUéS qans"eé produifs fipis | 120
Consistance, aspect, parfum /4

Total| ........ /20

6 sandwich:: n?p[;zr;i; du pain de | ‘3,gar;n>it‘uzres différentes, conditio_nnement.

Hygiéne et organisation /4 | Respect de la commande /3
Préparation garniture 1 /2| Produit 1 (équilibre, aspect) /4
Préparation garniture 2 /2 Produit 2 (équilibre, aspect) 4 125
Préparation garniture 3 /2 | Produit 8 (équilibre, aspect) 14

Total | .......

Entretien oral : caractéristiques

10

technologiques d'un produit | .. /10
Fiche de calculs des recettes
...... /10
Fiche technique des produits en
pates levées o ¢ | 10
Fiche technique d'un produit de
patisserie sucr¢,sal¢ .~ | | 10
SOUS TOTAL{..... 1240
Note sur 20 (en points entiers ou en " points)| ...... 120

* Pour les produits finis, le jury tient com

de l'aspect, de la régularité, du godt.

pte a part égale du respect de la commande,
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