Note a I’'attention des membres du jury des épreuves pratiques

BEP Boulanger

EP1 = Pratique professionnelle
GRILLE D’EVALUATION

Pains spéciaux et viennoiseries

Critéres d’évaluation Note Critéres d’appréciation
5 Le fagonnage ou le détaillage est régulier, correctement serré et tous les
patons sont de méme taille.
4 Le fagonnage ou le détaillage est régulier, correctement serré mais les patons
sont de tailles différentes.
3 Le faconnage ou le détaillage est régulier mais trop ou pas assez serré ou mal
g Faconnage roulé.
= > Le faconnage ou le détaillage est irrégulier mais correctement serré ou
3 correctement roulé.
'_g 1 Le fagonnage ou le détaillage est irrégulier et trop ou pas assez serré ou mal
o roule.
2 0 Les patons n’ont pas pu étre faconnés.
P 5 |Les patons sont mis directement au bon endroit avec dextérité. La buée a été
g Le volume du produit mise ou la dorure a été mise régulierement.
S est normal 4 Il faut un peu retoucher les péatons sur le tapis. La buée a été mise ou la dorure
£ a été mise réguliérement.
S 3 Les patons sont disposés de fagon incohérente. La buée a été mise ou la
[ Mise au four dorure a été mise régulierement.
> Il faut un peu rgtoqcl]er {Qs patons. La buée a été oubliée ou mal dosée ou la
Le volume du produit dorure a été mise {rregu//erement. ' ] _ _
Les pétons sont disposés de fagon incohérente. La buée a été oubliée ou mal
est anormal ! dosée ou la dorure a été mise irrégulierement.
0 Les péatons n’ont pas pu étre mis au four.
534 L’organi:sation a été bien préparée et elle est respectée — Commande
respectée.
Organisation du travail 332 L’organisation n’a pas é(é préparée, mais le travail se déroule correctement —
Commande non respectée.
130 L’organisation n'a pas été préparée et le travail ne se déroule pas bien —
Commande non respectée.
5 Le candidat a une tenue vestimentaire impeccable et [I'hygiéne est
irréprochable sur toute la durée du travail.
4 Le candidat a une tenue vestimentaire impeccable mais il fait quelques erreurs
sur le durée du travail.
Hygiéne 3 La tenue est moyenne mais ’hygiéne du travail est parfaite.
2 La tenue est moyenne et il fait quelques erreurs durant le travail.
1 La tenue laisse a désirer et des erreurs sont commises pendant le travail.
0 La tenue ou le travail ne sont pas conformes aux regles élémentaires
d’hygiéne.
534 Les pains et viennoiseries ont une tres belle finition et une trés bonne cuisson.
lls sont réguliers.
) ] 433 Les pains et les \(iennoiseries sont réguliers en longueur et en grosseur mais
Présentation la finition ou la cuisson est moyenne.
332 Les pains et les vienno{sgries ont des défauts notamment de poids mais
restent présentables en vitrine.
1a0 | Les pains et les viennoiseries ne sont pas commercialisables.
5 Les ingrédients sont bien dosés. La crodte a une saveur agréable. La mie a
une texture bien structurée.
4 Les ingrédients sont bien dosés. La crolte ou la mie présente de légers
Golt défauts de godts ou de texture. - ' '
3 On peut déceler un défaut de golt sans que celui-ci ne soit trop important.
2 Le godt n’est pas habituel mais reste tolérable.
1 Le golit est désagréable.
0 Les pains et les viennoiseries ne sont pas commercialisables.
10 | Le décor est original et soigneusement réalise.
8 Le décor est classique mais soigneusement réalisé.
Dé . 6 Le décor est original mais présente quelques défauts.
ecoration - . % <
4 Le décor est classique et présente quelques défauts.
2 Le décor est original mais peu esthétique.
0 Aucun intérét.
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BEP Boulanger

EP1 = Pratique professionnelle
GRILLE D’EVALUATION

Pains de consommation courante

Critéres d’évaluation Note Critéeres d’appréciation
5 Péate batarde, lisse dont la température est comprise entre 23 et 25 C.
4 Pate dont la consistance n’est pas idéale mais dont la température est
c bonne.
-‘% Pétrissage 3 Péate bétarde dont la température est Iégérement supérieure ou inférieure a la
o normale.
'_g 2 Pate trop ou trop peu pétrie mais dont la température reste correcte.
8 1 Pate qui par sa consistance ou sa température sera tres difficile a travailler.
% 0 Pate impossible a travailler.
P 5 Le fagonnage est régulier, correctement serré et tous les patons sont de
g méme longueur.
g 4 lLe fagonnjgf;e est régulier, correctement serré mais les patons sont de
ongueurs différentes.
§ Fagonnage 3 Le fagonnage est régulier mais trop ou pas assez serre.
- 2 Le fagonnage est irrégulier mais correctement serreé.
1 Le fagonnage est irrégulier et trop ou pas assez serré.
0 Les patons n’ont pas pu étre fagonnés.
10 Les pétons sont mis directement au bon endroit avec dextérité. La buée a été
mise. Le volume du pdton est normal.
8 Il faut un peu retoucher les pdtons sur le tapis. La buée a été mise. Le
volume du pédton est normal.
6 Les patons sont disposés de fagon incohérente. La buée a été mise. Le

Mise au four et cuisson volume du péton est normal.

Il faut un peu retoucher les patons. La buée a été oubliée ou mal dosée. Le

4 volume du paton est anormal.
5 Les patons sont disposés de fagcon incohérente. La buée a été oubliée ou mal
dosée. Le volume du paton est anormal.
Les patons n’ont pas pu étre mis au four.
10a8 Les pains sont bien grignés, la cuisson est parfaite, ils sont réguliers en
longueur et en grosseur.
Présentation 7345 Les pains sont réguliers en longueur et en grosseur mais la grigne ou la
Régularité cuisson est moyenne.

4a2 | Les pains ont des défauts mais restent présentables en vitrine.

1a0 | Les pains ne sont pas commercialisables.

10a7 L'organisation a été bien préparée et elle est respectée — Commande
respectée

L’organisation n'a pas été préparée, mais le travail se déroule correctement —

Organisation du travail 7a4 C :
ommande non respectée.
430 L’organisation n'a pas été préparée et le travail ne se déroule pas bien —

Commande non respectée.

10 Les ingrédients sont bien dosés. La crolte a une saveur agréable. La mie a
une texture bien alvéolée.

8 Les ingrédients sont bien dosés. La crolte ou la mie présente de légers

Golt défauts de golt ou de texture. - ' _

6 On peut déceler un défaut de godt sans que celui-ci ne soit trop important.

4 Le golt n’est pas habituel mais reste tolérable.

2 Le golt est désagréable.

0 Le produit n’est pas commercialisable.

10 Le candidat a une tenue vestimentaire impeccable et [I'hygiene est
irréprochable sur toute la durée du travail.

8 Le candidat a une tenue vestimentaire impeccable mais il fait quelques
erreurs sur la durée du travail.

Hygiéne 6 La tenue est moyenne mais I'hygiéne du travail est parfaite.

4 La tenue est moyenne et il fait quelques erreurs durant le travail.

2 La tenue laisse a désirer et des erreurs sont commises pendant le travail.

0 La tenue et le travail ne sont pas conformes aux regles élémentaires

d'hygiene.




