Echelle d'évaluation

Tt [ Trés Insuffisant MENTION COMPLEMENTAIRE

| |lInsuffisant SESSION 2005

C | Conforme aux exigences

S | Supérieur aux exigences

Patisserie, Glacerie, Chocolaterie, Confiserie Spécialisées

1. Un ou des desserts sur assiette ou en coupe :

Candidatn® .......... e 1 2 3 i
PHASES . POINTS A EVALUER EXIGENCES T 1C |8 M C |s [T cC s (TH|1-|c|s |TI IS
. Respect de fa progression
Fabrication de la masse
Homogénéité, tenue
Base Garnissage Régularité, netteté
Fabrication Organisation du travail | Respect de la chaine du froid
. -Appareil : homogénéité
Garnitures Tulipc?gaigt{)eéte a Détailler : forme, régularite
’ Cuisson : couleur
Coulis Couleur, consistance
Finesse, régularité
Décor Cholx des décors Créativité, 6rigina|ité, couleurs, formes
Présentation sur assiette Harmonie, disposition, découpe -
Go(t Equiibre
Dégustation Texture Consistance, onctuosité
Température | Température selon fa recette
Nombre de croix 5
Valeur des croix X 0 2 |3 (0 |1 |2 |3 |0 2 (3 lo {1 |2 [3 |0 5‘,3
SOUS TOTAL ‘
Total des points obtenus ,'
Note /20 = (Total obtenus x 20 / 42) /20 {20 /20 /20 /20
TOTAL 1 (Coeff. 3) / 60 / 60 / 60 / 60 1 60
Groupement Interacadémique I1 I Session 2005 | Facultatif : Code
Examen et spécialitt MENTION COMPLEMENTAIRE Pétisserie, Glacerie, Chocolaterie, Confiserie Spécialisées
Intitulé de I'épreuve  E.P.1 — Partie PRATIQUE PROFESSIONNELLE
Type GRILLE D’EVALUATION (sujet1) | Facultatif: date et heure Durée  5h 00 Coefficient 8 |N°depageftotal  1/2




2. Fabrication traditionnelle ou spécialisée :

Candidat n°® .......cocovviiiniininiic i, .- 1 3 4
PHASES POINTS A EVALUER EXIGENCES mil (Cc|s |T]I {c |8 [T |1 |C IS |T c |s [T cC |S
. Fabrication de la masse Respect de.la progression
F;)?;iuoif Dresser, fagconner, détailler | Mise en forme, régularité
: cuisson Couleur -
i Fabrication Respect de | ression
Fabrication | Carmitures pec e A o
1etiou? Hygiéne Respect des régles
Répartition Equilibre des couches
Montage
Méthodes Gestuelle, dextérité
Fiche technique Respect de la progression
. Personnel Tenue professionnelle
Hygiéne
Professionnelle Propreté du plan de travail
.. Gestion de moyens Economie (produilts, énergies)
Généralités
Respect des horaires Ponctualité, rapidité
o Finesse, régularité
. Choix des décors
Décor : Créativité, originalité
Commercialisation des produits Netteté, aspect, structure
Golt Equilibre
Dégustation Texture Consistance, onctuosité .
Température Température selon la recette '
Noms et signatures des examinateurs Nombre de croix
Valeur des croix X 011(2]3]0 213|011 2{3}0 2,370 2|3
SOUS TOTAL
Total des points obtenus
Note / 20 = (Total obtenusx20/54) /20 /20 /20 /20 /20
TOTAL 2 (Coeff. 5) /100 /100 /100 /100 /100
Groupement Interacadémique IT | Session 2005 I Facultatif : Code
Examen et spécialit¢t MENTION COMPLEMENTAIRE Pitisserie, Glacerie, Chocolaterie, Confiserie Spécialisées
Intitulé de I'épreuve  E.P.1 — Partie PRATIQUE PROFESSIONNELLE i
: , ) Facultatif ; date et heure . v . o .
Type GRILLE D’EVALUATION (sujet 1) Durée 5h00 Coefficient 8 N° de page/total 272




Date . o

Mention complémentaire patisserie, glacerie; chocolaterie, confiseries spécialisées

Recapitulatif des notes — EP1 Pratique professionnelle

CANDIDAT N°
DESSERT SUR ASSIETTE /60
ENTREMETS — 7700
TECHNOLOGIE - 140
ARTS APPLIQUES /40
TOTAL 1240
Note / 20 = Total sur 240
. (exprimée en points entie:‘rzou en ¥ point)

GROUPEMENT INTERACADEMIQUEII | SESSION 2005

[ FACULTATIF : CODE

EXAMEN ET SPECIALITE MENTION COMPLEMENTAIRE PATISSERIE, GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE SPECIALISEES

INTITULE DE L'EPREUVE ~ E.P.1 = PARTIE PRATIQUE PROFESSIONNELLE

TYPE  RECAPITULATIF DES NOTES FACULTATIF : DATE ET HEURE

DUREE

5SHO00

-|COEF. 8§

N° DE PAGE/TOTAL

1/1




