ou

B

ou

Feuilletage

Réalisér une

Homogénéité de la composition et consistance adaptée

pate

Feuilletage Tourer une | Respect du beurrage, du pliage et nombre de tours
pite nécessaires

Feuilletage Détailler Resp?c} de la régularité des découpes réalisées avec

un minimum de chute ou de rognure
Créme . Consistance, onctuosité, homogénéité, texture,
) Faire une . . .
d’amande créme aromatisation, coloration, lissé ; respect des régles

d’h

Brioche . Respect de la régularité des découpes réalisées avec
Détailler -
un minimum de chute ou de rognure
Brioche Faconner | Respect de la technique et des formes
Pite friable Réal;zc:; une Homogénéité de la composition et consistance adaptée

Pite friable

Faconner

Tourer une

es pect de la techniq

2

Créme
patissiere
ou autre

Petits fours

Croissant petu burr, du pliage et nombre de tours
pite nécessaires
. Détailler | Respect de la régularité des découpes réalisées avec
Croissant -
Faconner | un minimum de chute ou de rognure
Pite friable Réall;;c:; une Homogénéité de la composition et consistance adaptée
Pate friable Faconner | Respect de la technique du foncage
Patea RéahsAer une Homogénéité de la composition et consistance adaptée
choux pate
Régularité, dextérité, propreté, respect des
Péte a . . o
Dresser proportions, des dispositions, des espacements, des
choux
formes

Pite a Respect des épaisseurs, de la température, réalisé avec

o Glacer
choux N° 1 propreté
Pite a Respect des épaisseurs, de la température, réalisé avec

o Glacer <
choux N°2 propreté

Faire une
créme

Réalisevrv/une

| hygiéne.

Consistance, onctuosité, homogénéité, texture,

aromatisation, coloration, lissé€ ; non gaspillage de la
créme

Homogénéité de la composition et consistance adaptée

Entremets ;

secs péte
P formes
Ap p récier la Appréciation de la cuisson au four par la coloration, le
cuisson au

four

éahseun v

fond, la consistance

Petits . biscuitou | Homogénéité de la composition et consistance adaptée
| giteaux génoise)
Fai Consistance, onctuosité, homogénéité, texture,
aire une o L
aromatisation, coloration, lissé ; respect des reégles
créme .
d’hygiéne.
m::;?:g la Propreté, régularité, dextérité, respect des proportions,
palette netteté du garnissage et du masquage
Glacer, Respect des épaisseurs, de la température, réalisé avec

napper

propreté

. Modeler la . N
A Respect et finesse en rapport avec la réalisation
Plaquette pate demandée, respect des proportions, nuance et forme
d’amande » TeSp prop ?
" Ecriture au | Ecriture réalisée avec finesse, de fagon réguliére et
cornet sans faute

Comportement professionnel dans I’utilisation du

Criteres Attitude | matériels, le cornage correct des récipients, le non
généraux  [professionnelle| gaspillage des matiéres et organisation rationnelle des
démarches dans le laboratoire
Total de croix
Baréme X0[X1[{X2(X3 X0|X1]1X2|X3 X0)1X1|1X2]X3 X01X1([X2]X3

Total jury N° 1/ E.P.2 Réalisation
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{

Fabrications - . : Candidat Candidat Candidat ~Candidat
Productions Techniques Indicateurs de réussite No: N°: Ne: T Nes
1 _ NC| 1 J CITB} INCI I | CI{TB| INC]T | C{TB]| |NC] 1T CTTB
Feuilletage | Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
A n°l du produit dans sa présentation et sa garniture
Feuilletage Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
n°2 du produit dans sa présentation et sa garniture
ov ; .
l Brioche Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
‘ du produit dans sa présentation et sa garniture
| b e o Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
| Pite friable . R . .
| du produit dans sa présentation et sa garniture
ou ,
Croissant Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
C du produit dans sa présentation et sa garniture
e f: Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
Pate friable . . .
du produit dans sa présentation et sa garniture
Péate a choux | Conformité Appréciatioﬁ du prdduit fini commercialisable
n°l du produit dans sa présentation et sa garniture
Pate a choux | Conformité | Appréciation du produit fini commercialisable
n°2 du produit dans sa présentation et sa garniture
Conformité Appréciation du produit fini commercialisable
Fours secs . { . .
du produit dans sa présentation et sa garniture
Entremet ; Conformité Appréciation du produit fini commercialisable
petits giteaux | du produit dans sa présentation et sa garniture
Total de croix
Baréme X0l X1] X2} X3 X0 X1]| X2] X3 X0 X1] X2] X3 X0 X1} X2] X3
Total jury N° 2 E.P.2 / Réalisation
Nbs de points X l ,66 = Note sur 3 O
NC= Non conforme, trés insuffisant ou non fait;  I= Insuffisant; C=Conforme  TB=Trés bien
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