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MENTION COMPLEMENTAIRE PATISSERIE BOULANGERE
GRILLE DE NOTATION E1

Centre d'eXamen 2 ... imsvmsrsiss Candidat n°....... Session 2010
PRODUITS FINIS, PRESENTATION ET
SUJET : P
Travalil DEGUSTATION * wOuR
Pain de campagne de tradition 3 formes différentes et
francaise 2 formes en petites piéces
Pétrissage /3 Respect de la commande /3
Geslion de la fermentation /3 Cuisson (couleur, brillant,etc.) 3
Pesage /3 Aspect, présentation I T /30
Fagonnage /3 Go0t du produit /3
Enfournement, coupe /3
ot e /15 Total | ...... /15
Brioche : 2 grosses piéces et petites piéces
- 5 L . . (2 formes) dont 1 garnie
Pate levaartaullistoeon pite (aves Pate levée feuilletée : croissants et 2 autres
formes garnies (une avant et une aprés cuisson)
Pétrissage /3 Respect de la commande /3
Gestion de la fermentation /3 Cuisson (couleur, brillant, etc.) i1 - /30
Tourage ou pesage /3 Aspect, présentation (croissants) /3
Détaillage, faconnage /6 Aspect, présentation, originalité (couques) /3
Go(t du produit /3
Total| ...... 15 Total | wsaus 5
e & 1 grosse piece et petites pieces
Pate & chOgg individuelles (glacage ou fondant)
Organisation, hygiene /4 Respect de la commande /4
Consistance de la pate 2 Aspect, présentation (grosse piéce) /61 ......30
Dressage (régularité, dextériié) /4 Aspect, présentation (petites pieces) /6
Dégustation /4
Total|  ...... /10 Total| ...... /20
. h. WY W 1 grosse piece, le reste de la pate en piéces
PEP» oRgaIRIRE N glotee individuelles (fongage obligatoire)
Pétrissage /3 Respect de la commande /3
Travail au rouleau ou tourage /4 Aspect, présentation (produit 1) %3 /30
Détaillage /4 Aspect, présentalion (produit 2) /4
Fongage /4 Aspect, présentation (produit 3) /4
Totall e /15 Total| ...... /15
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Pate morte

Support ou présentoir pour un produit, et

une écriture au cornet

Choix de la pate /2 Criginalité, créativité L3 15

Dextérité, finesse, rapidité /3 Esthétiquse, écriture /6

motal] _ sased /5 Total| ...... /10

Autres pates Deux biscuits 6 personnes (génoise ou
biscuit ou cakes ou quatre-quarts)

Hygiéne, organisation 5 Cuisson (couleur) [ /20

Texture, consistance, aspect, etc. /5 Dégustation /6

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

Créemes, garnitures, appareils
Hygiéne, organisation /8 . 0
ToEhniqiss da labtioation B Evalué dans les produits finis | 120
Consistance, aspect, parfum /4
Total | s /120
6'sandwichasa partir du pain.ds 3 garnitures différentes, conditionnement
campagnhe

Hyagiéne et organisation /4 Respect de la commande /3
Préparation garniture 1 2 Produit 1 (équilibre, aspect) [C3 /25

Préparation garniture 2 /2 Produit 2 (équilibre, aspect) /4

Préparation garniture 3 /2 Produit 3 (équilibre, aspect) /4

Total| ........ /10 Total | ...... /15

Entretien oral :

caractéristiques | e 10
technologiques d’un produit
Fiche de calculs des recettes o
Fiche technique des produits
en pites levées | e 10
Fiche technique d'un produit
de patisseriesucré,salé | ] e /10
Sous total ... 1240
Note sur 20 (en points entiers ou en %z points) /20

* Pour les produits finis, le jury tient compte & part égale du respect de la commande, de I'aspect, de

la régularité, du godt.

Examinateurs

Remarque

S

Nom :

Emargement
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