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| Corrigé BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

0606
MAL TS CPTS
. METIERS DE L'ALIMENTATION BIS

Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : P.G.C.C. 07/06/06
1 _[Durée:6H30 Feuillet

EVALUATION DE LA PHASE ECRITE

Critéres Non conforme Insuffisant Satisfaisant | Trés satisfaisant

Fiche technique 0 1 3 4

Organisation 0 1 3 . 4

Utilisation _
rationnelle des 0 1 3 4
maticres premiéres
Total

Total des points obtenus : /12

Observations éventuelles (pour expliciter si inférieur a 6 points) :

Nomdujury .....ooooevvvniiiiinnnnnnnn. Emargement : ..........oveeeeeevevennn,
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Corrigé BACCALAUREAT PROFESSIONNEL VAL S & prs
METIERS DE LALIMENTATION BIS
| Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : P.G.C.C. 07/06/06
= : Duree 6H30 Feuillet: __2/4
EVALUATION DU TRAVAIL
Non réalisé
ou tres Insuffisant Satisfaisant Treés satisfaisant
insuffisant
ENTREMETS QU
CROQUEMBQUCHE

Organisation 1 2 4

Réalisation de la garniture 0 1 2 4

Montage 0 1 3 4

Finition 0 1 3 5

Hygiéne et comportement 0 2 3

conforme au métier

CHOCOLATERIE

Organisation 0 1 2

Cristallisation 6 1

Montage de la piece. 9 1 3

Moulage, trempage

Hygiéne et comportement 0 1 2

conforme au métier

CONFISERIE

Organisation 0 1 2

Cuisson des sucres 6 1 3

Montage de picce 0 1

Technique de travail

Hygiéne et comportement 0 1 2

conforme au métier

GLACERIE

l?rép_a.ration du mix. 0 1 2 3

Equilibrage du sorbet

Organisation et technique 0 1 3

Hygiéne et comportement 0

conforme au métier

TOTAL X
Total des points obtenus : / 50

Observations éventuelles (pour expliciter si inférieur a 25 points) :

Nomdujury .....oooveviiiiiiininn. Emargement © ...........................




Session 2006 €(5) xaments)
.« . 0606
Corrlge BACCALAUREAT PROFESSIONNEL MAL TS C PTS
: METIERS DE L'ALIMENTATION BIS
| Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : P.G.C.C. 07/06/06
3/4

-4 Coefficient : 4

Al Rl

£

Durée : 6H30 Feuillet

BT

EVALUATION DE LA COMMANDE
Respect de la commande, présentation, dégustation

Non réalisé
ou fres Insuffisant Satisfaisant Tres satisfaisant
insuffisant
ENTREMETS OU
CROQUEMBOUCHE
Découpe et dégustation 0 1 2 3
Aspect commercial 2
Ecriture au cornet, sens 0 3
artistique
PRESENTOIR
Aspect du chocolat de 0 1 2 3
couverture
So-cle. : originalité, sens 0 1 2 3
artistique.
CONFISERIE/BONBONS
Aspect, texture et gofit 0 2 4 5
Originalité, assortiment, ... 0 1 2 3
GLACERIE
Aspect commercial 0 2 3
Texture et gotit 1 2 3
Finition 1 2 3
PRESENTATION
GLOBALE
Respect du théme 0 1 2 3
Présentation du travail, mise 0
1
en valeur de la commande .
TOTAL X
TOTAL DES POINTS OBTENUS : /38

Observations éventuelles (pour expliciter si inférieur a 19 points) :

Nomdujury .....o.oooooiiiiiiinnn.. Emargement D e,
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Corrlge BACCALAUREAT PROFESSIONNEL TS C PTS
METIERS DE L'ALIMENTATION MAL
Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : P.G.C.C. 07/06/06
Coefficient : 4 : ID}lrée : 6H30 | Feuillet : 4/4
RECAPITULATIF

POINTS OBTENUS A LA PHASE
ECRITE

/12

+

POINTS OBTENUS EN SUIVIDU
TRAVAIL

/50

+ .
POINTS OBTENUS EN RESPECT D
LA COMMANDE / PRESENTATION
FINALE

/38

= _ /100

= NOTE FINALE : /20




