Date de I'épreuve : ' Numéro du candidat ;

| Notesur20 | Coefficients | Note obtenue | TOTAL

| » Organisation et hygiéne 0,50
» Pélrissage - 1,00
» Pesée , 0,50
» Faconnage : 1,00
> Mise au four _ 0,50
» Aspect, présentation 1,50
> Golit du produit - 0,50
' ' Nombre de points .............. 110 pts

» Organisation et hygiéne 0,25
» Pétrissage el pesage 0,25
» Faconnage ' 0,25
» Mise au four 0,25
> Aspect, présentation : 0,25
» Golt du produit ' 0,25
Nombre de points............... 130 pts
: - Note sur 20 Coefficients Note obtenue TOTAL
» QOrganisation et hygiéne 0,25

étrissage, tourage
» Détaillage, faconnage
» Aspect, présentation

| » Golt du produit -

> Pétrissage de la pate 0,25
1 » Détaillage, fagonnage 0,25
> Aspect, présentation, cuisson 0,25
» Goiit du produit 0,25 -
Nombre de points .............. 160 pts
Note sur20 | Coefficients [ Note obtenue | TOTAL

[ Procédés de fabrication 0,5
> Produits finis 0,50

' Nombre de points .............. 120 pts

S.4.4.1 /10 pts

S44.2et5.4.4.3 {10 pts
Nombre de points .............. /20 pts
TOTAL sur 240 points ...... 1240 pts
NOTE sur 20 points (Total des points /12).......... 120 pts

Note exprimée de 0 & 20 en points entiers ou en demi-puints (ces notes sont arrondies au demi-point supérieur)
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Sciences appliquées

Pratique professionnelle

- - Professionnel
Membres du jury {noms et émargement) : - Enseignant de sciences appliguées
- Enseignant de technologie boulangere '
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