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GRILLE DE NOTATION INDIVIDUELLE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

CRITERES

NOTATION

CANDIDAT N°.

- Suivi de la fermentation

- Tourrage ‘0, 1,2, 3
- Détaillage 0,1,2,3
0,1,2,3

- Garnissage et présentation

- Réalisation de la péte 0,1,2,3
- Foncage 0,1,2,3
0,1,2,3

- Réalisation de la créme chantilly

- Réalisation et cuisson pétissiére 0,1,2,3
- Régles d’hygiéne spécifiques 0.1.2.3

(respect des températures et du conditionnement, débarrassage) [t
- Dégustation pitissiére 0,1,2,3
0,1,2,3

- Réalisation 0,1,2,3
- Dressage 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3
- Glacage 0,1,2,3
- Réalisation du biscuit 0,1,2,3
- Cuisson du biscuit 0,1,2,3
- Montage 0,1,2,3
- Réalisation de la mousse 0,1,2,3
- Ecriture au cornet 0,1,2,3

ENSEMBLE DES FABRICATION

: supérieur aux exigences

- Hygiéne 0,1,2,3
- Organisation du travail 0,1,2,3
- Présentation et commercialisation 0,1,2,3
TOTAL(T) =
- NOTE SUR 20 (soit (Tx20)/66) >
DATE : ceeerennnnn 1™ EXAMINATEUR : 2*ME EXAMINATEUR
NOM & cuvreieercoracccnsscsnscnens NOM & auirriierenoreroesnccnnnsons
0 : aucune maitrise i N
1 : maitrise insuffisante PRENOM I ceuieninnnrennnenennn PRENOM : cevunrenneeennennenses
2 : conforme aux exigences
3 SIGNATURE ¢ toveerceransensaroens SIGNATURE ¢ ciicvercosnsessanasee
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE
CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :

- Tourrage 0,1,2,3
- Détaillage 0,1,2,3

- Suivi de 1a fermentation 0,1,2,3

- Réalisation de la pite 0,1,2,3
- Foncgage 0,1,2,3
- Garnissage et présentation 0,1,2,3
- Réalisation et cuisson de la créme patissiere 0,1,2,3
- Régles d’hygiéne spéciﬁqus 0.1.2.3

(respect des températures et du conditionnement, débarrassage) e
- Dégustation patissi¢re 0,1,2,3
- Réalisation de la créme chantilly 0,1,2,3
- Réalisation 0,1,2,3
- Dressage 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3
- Glacage 0,1,2,3
- Réalisation du biscuit cuiller 0,1,2,3
- Cuisson du biscuit cuiller 0,1,2,3
- Montage 0,1,2,3
- Réalisation de la mousse 0,1,2,3
- Eeriture au cornet 0,1,2,3
- Hygiéne 0,1,2,3
0,1,2,3

- Organisation du travail

0,1,2,3
TOTAL(T) =
NOTE SUR 20 (soit (T x20)/66) >

- Présentation et commercialisation

DATE: ceveveerren 1™ EXAMINATEUR : 2PME EXAMINATEUR
. aucune maitrise NOM : cuuiniiinninnennrerenasan NOM ¢ cieinenienirrreseeeesinseccnsen
: maitrise insuffisante . .
PRENOM 2 aineerneininrcnensnncen PRENOM 2 euvvnvrrienneenrnonesoncons

: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences
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SIGNATURE © cvenvrvinnninnninans SIGNATURE ¢ tccvvvnieincinninarcnnss




