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Glacerie, chocolaterie, confiserie

En utilisant votre carnet de recettes personnel, procéder aux réalisations suivantes :

CONFISERIE
- A partir de 350 g de péte d’amandes :

@ Réaliser en modelage : 2 fleurs, des feuilles et 2 légumes différents
@ Détailler au couteau 18 intérieurs de trois formes différentes

(Techniques évaluées : organisation, attitude, modelage, aspect final de | ‘ensemble,
régularité des intérieurs, hygiéne)

' CHOCOLATERIE

- A partir de 1 kg de couverture noire fournie non fondue :

@ Réaliser une mise au point (la technique de cristallisation du chocolat est laissée a
1’appréciation du candidat)

@ Tremper les intérieurs confectionnés
@ Réaliser un support en chocolat, forme libre afin de présenter les intérieurs.

(Techniques évaluées : organisation, attitude, détaillage, mise au point couverture, maintien
de la mise au point, trempage des intérieurs, support en chocolat : originalité et solidité,
hygiéne)

GLACERIE

- A partir de 1/2 litre de lait :
@ Reéaliser un mix au chocolat (glace turbinée par le centre)
@ Chemiser et mouler un entremets glacé de 20 cm &
& 2 fonds de meringue fournis
& Décercler et décorer a I’aide de créme chantilly (250 g de créme), décor libre

(Techniques évaluées : organisation, préparation du mix, cuisson, montage, présentation
décor, hygiéne)

Pour Uensemble de 'épreuve, on évaluera I’hygiéne et ’organisation du travail.
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GRILLE DE NOTATION INDIVIDUELLE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
15%* PARTIE
CRITERES NOTATION CANDIDAT

- Organisation du poste de travail

0,1,2,3

- Attitude professionnelle (propreté, gestes, rapidité...) 0,1,2,3
- Technique de détaillage (régularité, netteté) 0,1,2,3
- Régularité du modelage 6,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Technique de trempage (épaisseur, régularité) 0,1,2,3
- Technique du support (finesse, solidité, originalité) 0,1,2,3
- Aspect final de Pensemble de la production 0,1,2,3

- Hygiéne

- Hygiéne de fabrication

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage et moulage de la glace 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3

0,1,2,3
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE

1% PARTIE

CRITERES

NOTATION

NUMEROS CANDIDATS :

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes, rapidité...) 0,1,2,3
- Technique de détaillage (régularité, netteté) 6,1,2,3
- Régularité du modelage 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 6,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Technique de trempage (épaisseur, régularité) 0,1,2,3
- Technique du support (finesse, solidité, originalité) 0,1,2,3
- Aspect final de ’ensemble de Ia production 0,1,2,3
- Hygiéne 0,1,2,3

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage ou montage 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3

0,1,2,3

- Hygiéne de fabrication
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