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SESSION 2016

Epreuve Pratique E1 - Fabrication d’une commande

Evaluation ponctuelle
Consignes aux Centres d’examen 

Unité U1, coefficient 12, durée 12h00 
Forme : écrite, pratique et orale
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1° Présentation de l’épreuve
Elle doit se dérouler dans un laboratoire équipé pour la spécialité. Le centre d’examen est désigné par le Recteur dans les conditions fixées par la note de service n° 87-447 du 29 décembre 1987
Chaque centre fait compléter par le candidat sur le sujet :

· La contenance (en litre) des pétrins et des batteurs mis à disposition ainsi que la surface du four (m2) pour les cuissons du pain ;

· Les impératifs horaires à respecter pour la 1ere et la 2ème journée

	Pour cette épreuve, le carnet personnel de recettes est autorisé
Les candidats veilleront à porter une tenue professionnelle totalement anonyme


1ère journée

Durée 4 h 00

(+ 30 minutes entre la phase écrite et pratique)

Les candidats sont convoqués une demi-heure avant le début des épreuves pour permettre le contrôle des identités

L’épreuve comporte deux phases :
1.1 Phase de conception et d’organisation (écrite - durée : 1 h 00) 
Prévoir de photocopier l’organisation écrite du candidat et de la lui remettre. L’original est évalué et conservé.

A l’issue de cette phase, un temps de 30 minutes (hors durée de l’épreuve) est accordé pour rejoindre les laboratoires à partir des lieux de composition de l’épreuve écrite. Ce temps permet :

· le passage au vestiaire,
· l’attribution par tirage au sort du commis titulaire d’un diplôme de niveau 5 en boulangerie ;
· la rencontre avec les commis,
· la passation des consignes,
· de découvrir les équipements pour les candidats extérieurs au centre d’examen.

1.2 Phase de transformation et de fabrication (pratique - durée : 3 h 00) :
Cette partie permet au candidat, assisté d’un commis (titulaire d’un diplôme de niveau 5 en Boulangerie) de réaliser toutes les préparations préliminaires nécessaires à la commande.

Le commis assiste le candidat pendant 3 heures pour :

· préparer l’une des crèmes pour la réalisation des viennoiseries

· confectionner tout ou partie du décor en pâte (s) morte (s) cuite (s) pour la présentation du buffet
· peser et aider aux différentes préparations suivant les consignes données par le candidat
Rappel : Le Décor
Présentation d’une pièce de buffet sur l’un des 4 thèmes proposés à l’avance, précisions :

· 2 types de pâtes doivent être confectionnés pour réaliser ce décor :

· Pâte (s) Levée (s) réalisée (s) par le candidat (maxi 5 kg de pâte)

· Pâte (s) Morte (s) réalisée (s) tout ou en partie par le commis (maxi 2 kg de pâte)

Une écriture au cornet est obligatoire, des gabarits peuvent être apportés par le candidat

Possibilité de cuire tout ou partie du décor durant les 3 h 00 de travail du 1er jour
Le candidat remet en état son poste de travail
2ème journée

Durée 8 heures

Une pause obligatoire de 30 mn est à définir par le candidat :

entre la 4ème et la 6ème heure de travail du 2ème jour

(hors temps imparti à l’épreuve et positionnée dans l’organigramme de travail)

Cette 2ème journée (sans commis) comprend :
1.3 Phase de transformation et de fabrication :

Le candidat réalise et finalise les fabrications dans le respect de la commande et des règles d’hygiène.

1.4 Phase d’argumentation commerciale de 5 minutes maximum :
Elle se déroule durant les 2 dernières heures de la 2ème journée et porte sur le pain nutrition qui sera obligatoirement cuit au plus tard 6 h 00 après le début de l’épreuve du 2ème jour
L’apport de documents extérieurs n’est pas autorisé.

1.5 Phase de présentation (30 mn avant la fin de l’épreuve) :

Elle s’effectue suivant la configuration des lieux, soit en laboratoire, soit dans une salle prévue à cet effet sur un linéaire de présentation nappé (minimum 3 m x 80 cm).

L’apport d’éléments extérieurs de présentation n’est pas autorisé.

A l’issue de l’épreuve, le candidat remet en état son poste de travail.

1.6 Une phase de dégustation :

En dehors de la présence du candidat, elle est assurée par un jury différent de celui de travail.
La commission d’évaluation est composée d’enseignants de la spécialité et de professionnels.
2° Organisation de l’épreuve
Le référentiel de l’examen prévoit que les 2 pétrissées de pain de tradition correspondent à 6 kg maximum de farine chacune.
Les convocations seront établies par séries selon le matériel disponible. Chaque centre organisera les séries et les intervalles en fonction de ses capacités.
Les fours seront mis à la disposition des candidats selon les exigences du sujet.

NB : Aucun document ne doit être emporté par les candidats à la fin de chaque journée.
Toute personne étrangère au jury est interdite dans la salle.

3° Conditions matérielles

Le candidat aura à sa disposition :
	OUTILLAGE COLLECTIF
	OUTILLAGE INDIVIDUEL

	· Four à soles (minimum 2 soles par candidats)
· Four ventilé ou un étage de four indépendant pour les cuissons des viennoiseries et du décor

· Pétrins

· Batteurs mélangeurs

· Tour avec parisien

· Chambre de pousse contrôlée réglées en fonction des exigences de l’examen
· Chambre froide positive

· Chambre froide négative

· Surgélateur

· Plaques à induction ou gaz

· Refroidisseur à eau

· Laminoir à bandes

· Balances
	· 1 mesure graduée

· Emporte- pièces variés

· 10 plaques de cuisson

· 10 moules de brioche à tête individuelle

· 4 bacs à pâte

· 1 plan de travail individuel

· Lot de bassines ou culs de poule

· 2 Bannetons pour couronne (700 g)

· 6 grilles inox


Les créneaux horaires de cuisson seront définis par le centre d’examen selon les exigences de l’épreuve

L’exposition des produits finis s’effectue suivant la configuration des lieux, soit en laboratoire, soit dans une salle prévue à cet effet sur un linéaire de présentation nappé (minimum 3 m x 80 cm par candidat).
L’apport d’éléments de présentation extérieurs n’est pas autorisé.

4° Conditions d’évaluation
Il est recommandé de prévoir : 

· 2 correcteurs pour le suivi de 4 candidats ou 3 pour 6, selon le nombre de candidats. Ces personnes seront présentes pendant toute la durée de l’épreuve de fabrication.

· 3 membres de jury minimum (différents du jury de fabrication) convoqués à l’issue de l’épreuve pour la notation de la phase présentation et dégustation.
Il est souhaitable que la parité entre employeurs et ouvriers soit respectée
Il est obligatoire que tous les membres de jury soient en tenue professionnelle

(veste, pantalon et chaussures)
5° Calculs d’ingrédients
	
	
	
	Note sur 20 : Calcul des quantités nécessaires
	(
	

	
	
	
	
	
	(

	Candidat n° (
	
	
	Note sur 05  (note sur 20/4)
	(
	

	
	
	
	(synthèse des documents 1 et 2)
	
	


Tableau des recettes à remplir suivant votre commande
Document 1
	
	Les PAINS
	Produits de RESTAURATION

	Les cases grisées ne doivent pas être complétées
	Tradition

(pétrissage 1ier jour)
	Tradition

(pétrissage 2ème jour)
	Rafraichi Levain
	Pain au levain
	Pain nutrition
	Pain aromatique
	Garniture Sandwichs
	Garniture Tartines

	
	
	
	Dur
	Liquide
	
	
	
	
	

	Poids de pâte nécessaire (
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Quantité de farine (
	
	6 kg
	
	
	4 kg
	2 kg
	2 kg
	
	

	Pâte employée pour les Sandwichs et Tartines (
(cocher la case)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine ordinaire
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine Tradition
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de seigle
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine complète
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levain liquide
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levain dur
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pâte fermentée
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Eau
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sel
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levure
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Germes de blé
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Tableau des recettes à remplir suivant votre commande
Document 2
	Candidat n° (
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	
	VIENNOISERIES
	DECOR

	Les cases grisées ne doivent pas être complétées
	Pâte à Brioche
	Pâte Levée Feuilletée
	Garniture Viennoiseries
	Garniture Viennoiseries
	Garniture Viennoiseries
	
	Décors Pâte levée
	Décors Pâte morte

	Quantité de Farine (
	1 kg
	1,5 kg
	
	
	
	
	
	

	Farine ordinaire
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine Tradition
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de force
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine de seigle
	
	
	
	
	
	
	
	

	Farine complète
	
	
	
	
	
	
	
	

	Eau
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sel
	
	
	
	
	
	
	
	

	Levure
	
	
	
	
	
	
	
	

	Lait
	
	
	
	
	
	
	
	

	Œufs
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sucre
	
	
	
	
	
	
	
	

	Poudre de lait
	
	
	
	
	
	
	
	

	Beurre en motte
	
	
	
	
	
	
	
	

	Beurre de tourage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Poudre à crème
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


6° Organisation du travail
	Document 3
	Fabrication d’une commande : Organisation 1ère journée (avec Commis)


	Candidat n° (
	


	
	
	
	
	
	
	
	Mise en place avec votre Commis
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	h
	
	
	
	(
	(
	
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	

	Calculs et Organisation
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Tradition (pétrissage 1ier jour)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Rafraîchi Levain Liquide
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Rafraîchi Levain dur
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain Aromatique
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pain Nutrition
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Brioche
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Pâte Levée Feuilletée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Garnitures Viennoiseries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Garnitures Viennoiseries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Sandwichs / Tartines
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Décors pâte levée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	Décors pâte morte
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Légende :

	Poolish (
	Po
	
	Pâte Fermentée (
	PF
	
	Levain Levure (
	LL
	
	Rafraichi Levain (
	RL
	
	Autolyse (
	A
	
	Pétrissage (
	P

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rabat (
	Rb
	
	Pesage (
	Ps
	
	Beurrage (
	B
	
	Tour simple (
	Ts
	
	Tour double (
	Td
	
	Façonnage (
	F

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mise au froid (
	Fr
	
	Pause (
	Pa
	use
	
	Détaillage (
	D
	
	Garnitures (
	G
	
	Cuisson (
	C
	
	
	


	Attention, pour le travail de votre Commis ; hachurer la case, exemple (
	P


	
	
	Notes (synthèse des documents 3 et 4)

	Document 4
	Fabrication d’une commande : Organisation 2ème  journée
	Pertinence de l’organisation / 12
	(
	


	Candidat n° (
	
	
	
	Clarté du document / 03
	(
	


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	( Pause obligatoire de 30mn (
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	
	
	h
	

	Pose de 30mn obligatoire
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Présentation des produits (30mn)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tradition (pétrissage 1ier jour)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tradition (pétrissage 2ème jour)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pain au Levain
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pain Aromatique
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pain Nutrition
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Brioche
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pâte Levée Feuilletée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Garnitures Viennoiseries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Garnitures Viennoiseries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sandwiches / Tartines
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Décors pâte levée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Décors pâte morte
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Attention :

· Une pause obligatoire de 30mn (hors durée de l’épreuve) est à définir par le Candidat entre la 4ème et la 6ème heure. Elle doit être positionnée dans l’organigramme de travail

· Pain Nutrition : Il devra être cuit au plus tard 6h00 après le début de l’épreuve du 2ème jour

· Argumentation commerciale : Elle se déroule durant les 2 dernières heures de la 2ème journée (orale 5mn) et porte sur le Pain Nutrition

· Présentation de vos produits : les 30 dernières minutes de l’épreuve
Légende : Voir page précédente document 3
7° Grilles de notation : 


          Document communicable au candidat sur demande 
	Académie de :
	Centre :
	B.P. BOULANGER épreuve E1 Fabrication d’une commande

	
	
	SESSION :
	Date :

	
	
	N° Candidat :


	Phase d’organisation du travail / 20
	Notes sur
	Notes obtenues

(

	Calcul d’ingrédients / 5
	Calcul des quantités nécessaires
	/ 5
	

	Organigramme / 15
	Pertinence de l’organisation
	/ 12
	

	
	Clarté du document
	/ 3
	

	NOTE obtenue sur 20 (
	


	Phase de transformation et de fabrication / 80
	Notes sur
	Notes obtenues

(

	Comportement professionnel

/ 8
	Utilisation rationnelle des matériels, des fluides et des matières premières
	/ 2
	

	
	Respect des règles d’hygiènes de santé et de sécurité au travail
	/ 6
	

	Conduite du commis

/ 12
	Communication, relationnel
	/ 3
	

	
	Clarté des consignes et précision du vocabulaire utilisé avec le commis
	/ 5
	

	
	Nature et cohérence des tâches confiées au commis
	/ 4
	

	Maitrise des techniques de fabrication des produits de boulangerie

/ 20
	Techniques de pétrissage
	/ 6
	

	
	Rapidité, dextérité, techniques de pesage, façonnage et finition
	/ 6
	

	
	Enfournement et cuisson
	/ 2
	

	
	Pain à base de levain dur :

Qualité du levain rafraîchi
	/ 2
	

	
	Pain Nutrition :

Pertinence du process de fabrication
	/ 2
	

	
	Pain aromatique :

Créativité et originalité
	/ 2
	

	Maitrise des techniques des produits de viennoiserie

/ 20
	brioche
	Pétrissage
	/ 4
	

	
	
	Détaillage et façonnage
	/ 4
	

	
	
	Originalité pour les variétés garnies
	/ 2
	

	
	P.L.F.
	Qualité du tourage
	/ 3
	

	
	
	Rapidité et précision au détaillage
	/ 5
	

	
	
	Originalité pour les variétés garnies
	/ 2
	

	Maitrise et technique de la pièce de décor

/ 8
	Variété des techniques
	/ 4
	

	
	Dextérité
	/ 4
	

	Maitrise et technique de la fabrication des sandwichs et tartines

/ 8
	Pertinence du choix du pain pour la réalisation
	/ 3
	

	
	Choix et utilisation des garnitures
	/ 5
	

	Hygiène, qualité des garnitures et des crèmes / 4
	Manipulation des denrées à risque

(Viennoiseries et produits traiteur)
	/ 4
	

	NOTE obtenue sur 80 (
	


	Phase d’argumentation Commerciale / 20
	Notes sur
	Notes obtenues

(

	Argumentation commerciale du pain nutrition

/ 20
	Présentation de la recette

(Méthode de travail et fermentation)
	/ 8
	

	
	Intérêts nutritionnels pour le consommateur
	/ 10
	

	
	Association mets / pains
	/ 2
	

	NOTE obtenue sur 20 (
	


Document communicable au candidat sur demande
	Académie de :
	Centre :
	B.P. BOULANGER épreuve E1 Fabrication d’une commande

	
	
	SESSION :
	Date :

	
	
	N° Candidat :


	Phase de présentation / 60
	Notes sur
	Notes obtenues

(

	Respect de la commande

/ 6
	Quantités proposées
	/ 3
	

	
	Produits proposés
	/ 3
	

	Respect des règles de présentation

/ 4
	Présentation du buffet
	/ 4
	

	Qualité des présentations des fabrications de boulangerie

/ 20
	Tradition différée :

Aspect extérieur, texture de mie et alvéolage
	/ 4
	

	
	Tradition en direct :

Aspect extérieur, texture de mie et alvéolage
	/ 4
	

	
	Pain à base de levain dur :

Aspect extérieur, texture de mie et alvéolage
	/ 4
	

	
	Pain aromatique :

Aspect extérieur et intérieur
	/ 4
	

	
	Pain nutrition :

Aspect extérieur et intérieur
	/ 4
	

	Qualité des présentations des fabrications de viennoiserie

/ 16
	Brioche
	Aspect extérieur
	/ 2
	

	
	
	Aspect intérieur
	/ 2
	

	
	Brioche garnies
	Aspect extérieur
	/ 2
	

	
	
	Originalité
	/ 2
	

	
	P.L.F.
	Aspect extérieur
	/ 2
	

	
	
	Qualité du feuilletage
	/ 2
	

	
	P.L.F.

garnies
	Aspect extérieur
	/ 2
	

	
	
	Originalité
	/ 2
	

	Présentation d’une pièce de buffet

/ 6
	Pièce décorée
	Respect du sujet
	/ 1
	

	
	
	Aspect et finesse dans le travail
	/ 5
	

	Qualité de présentation des sandwichs et tartines

/ 8
	Sandwichs :

Aspect, originalité
	/ 8
	

	NOTE obtenue sur 60 (
	


Document communicable au candidat sur demande
	Académie de :
	Centre :
	B.P. BOULANGER épreuve E1 Fabrication d’une commande

	
	
	SESSION :
	Date :

	
	
	N° Candidat :


	Phase de dégustation / 60
	Notes sur
	Notes obtenues

(

	Qualités organoleptiques et gustatives des produits de boulangerie

/ 20
	Pain de tradition française en différé
	/ 4
	

	
	Pain de tradition française en direct
	/ 4
	

	
	Pain au levain dur
	/ 4
	

	
	Pain aromatique
	/ 4
	

	
	Pain nutrition
	/ 4
	

	Qualités organoleptiques et gustatives des produits de viennoiserie

/ 24
	Brioche
	Brioche non garnie
	/ 2
	

	
	
	1ère forme garnie
	/ 5
	

	
	
	2ème forme garnie
	/ 5
	

	
	P.L.F.
	Croissants
	/ 4
	

	
	
	1ère forme garnie
	/ 4
	

	
	
	2ème forme garnie
	/ 4
	

	Qualités organoleptiques et gustatives des sandwichs et tartines

/ 16
	Variété chaude garnie et assaisonnement
	/ 8
	

	
	Variété froide garnie et assaisonnement
	/ 8
	


	NOTE obtenue sur 60 (
	


	Récapitulatif

	Phase d’organisation du travail
	Note sur 20 (
	

	Phase de transformation et de fabrication
	Note sur 80 (
	

	Phase d’argumentation commerciale
	Note sur 20 (
	

	Phase de présentation
	Note sur 60 (
	

	Phase de dégustation
	Note sur 60 (
	


	TOTAL
	Note sur 240 (
	


	Note du candidat
	Note sur 20 (
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