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Explication des termes de notation en M.C. BOULANGERIE SPECIALISEE
E1 Organisation et production

Sur la production

Pain de tradition francaise

Hydratation, durée de pétrissage,

T°de pate

Permet de contréler '’hydratation, le temps de pétrissage

et la température de pate.

Dextérité, pesage, mise en forme

Permet d’apprécier la dextérité du candidat sur les

manipulations de la pate.

Dextérité a I'enfournement

Permet de contréler la dextérité, I'organisation de la mise

au four.

Propreté du poste et du matériel

Permet de contréler I'hygiéne du candidat sur le matériel

et son poste de travail.

Pains divers

Hydratation, durée du pétrissage,

T°de pate

Permet de contréler ’hydratation, le temps de pétrissage et

de la température de pate.

Dextérité, pesage, tourne

Permet d’apprécier la dextérité du candidat sur les

manipulations de la pate.

Choix de la méthode de fermentation

Permet d’apprécier les pré-fermentations et le pointage
utilisés, Pour objectif d’'améliorer le golt et la conservation

des produits.

Enchainement des étapes de
fabrication

Permet de contrbler 'organisation des différentes étapes.

Viennoiserie

Durée de pétrissage, consistance,

T°de pate

Permet de contréler le temps de pétrissage, la

consistance et la température de pate.

Dextérité dans les manipulations

Permet d’apprécier la dextérité du candidat sur les

manipulations de la pate.

Gestion de la cuisson

Permet de contréler la bonne cuisson des produits

réalisés.

Hygiéne dans l'utilisation des matiéres

premiéres (ceufs, beurre...)

Permet de contréler les bonnes pratiques d’hygiéne
concernant les matiéres premieres a risque (ceufs, beurre,

créme patissiere...)

Pain décoré

Dextérité, finesse, rapidité

Permet d’apprécier la dextérité du candidat sur les

manipulations de la pate.

Variété des techniques

Permet d’apprécier les différentes techniques.

Dextérité a 'écriture

Permet d’apprécier la mise en forme des lettres.
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Explication des termes de notation en M.C. BOULANGERIE SPECIALISEE

Sur les produits finis

E1 Organisation et production

Pain de tradition francaise

Respect de la commande

Permet de vérifier le respect de la commande des produits.

Go0t — mie - cuisson

Apprécier et contrOler la cuisson, I'alvéolage irrégulier de la mie,

la saveur et 'odeur agréable des produits.

Commercialisation / poids

Permet d’apprécier I'aspect, de contrdler la vente et le poids des

produits.

Pains divers

Respect de la commande

Permet de vérifier le respect de la commande des produits

Go0t — mie - cuisson

Apprécier et contrller la cuisson, I'alvéolage de la mie, la saveur

et 'odeur agréable des produits.

Commercialisation / poids

Permet d’apprécier I'aspect, de contrbler la vente et le poids des

produits.

Viennoiserie

Respect de la commande

Permet de vérifier le respect de la commande des produits.

Go(t — mie - cuisson

Apprécier, contréler la cuisson, 'alvéolage, la couleur, le
moelleux, le feuilleté de la mie, la saveur et 'odeur agréable des

produits.

Commercialisation / poids

Permet d’apprécier I'aspect, de contrbler la vente et le poids des

produits.
Pain décoré
Originalité Apprécier le travail et la recherche du produit.
Esthétique Apprécier la beauté du produit.
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