. Code
PILOTAGE NATIONAL Session 2008 510-221 04.E
examen
Examen : BEP ‘ Coefficient 4
SUJET Spécialité : Alimentation — Patissier, glacier, chocolatier confiseur | Durée 4130
Ne1l Epreuve : EP1 - Pratique professionnelie
2°™ partie : Pitisserie courante Page /1

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

PATE FEUILLETEE
- A partir de 400 g de détrempe fournie :
@ réaliser une pate feuilletée
& abaisser, détailler et confectionner :
- un Pithiviers 6/8 personnes
- une tarte aux pommes (& 20 cm) garniture compote, rosace de pommes
(Techniques évaluées : beurrage et tourrage du péton, détaillage, cuisson, présentation et
commercialisation)

PATE A CHOUX : (cuisson réalisée par le centre)
- A partir de 1/4 de litre d’eau :

& réaliser une pate a choux
@ dresser, dorer, rayer, cuire 12 religieuses
& dresser le reste en chouquettes
@ garnir de créme mousseline et glacer des religieuses au café (créme au beurre
fournie par le centre)
(Techniques évaluées : réalisation de la pite, dressage, garniture et glacage)

CREMES
A partir de 1 litre de lait :
@ réaliser une créme mousseline
- A partir de 100 g de beurre :
@ réaliser une créme d’amandes
(Techniques évaluées : réalisation et cuisson, hygiéne spécifique, foisonnement, dégustation)

ENTREMETS
- A partir de 3 ceufs :
& réaliser une génoise
@ monter un fraisier en cercle, fraises apparentes @ 18 cm, créme mousseline au
kirsch (sirop fourni par le centre)
- A partir de 100 g de pate d’amandes :
@ colorer, abaisser, détailler un disque pour décorer le fraisier
@ inscription au cornet obligatoire « Fraisier » (pate a écrire fournie)
(Techniques évaluées : réalisation, cuisson, montage de Ventremets, détaillage, écriture au
cornet, présentation et commercialisation)

Pour ’ensemble de I’épreuve, on évaluera ’hygiéne et ’organisation du travail.
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GRILLE DE NOTATION INDIVIDUELLE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

- Cuisson et glacage du Pithiviers

CRITERES NOTATION CANDIDAT N°
- Tourage 0,1,2,3
- Abaisser et détailler un Pithiviers 0,1,2,3
- Foncage d’une tarte 0,1,2,3
- Garnissage et présentation de Ia tarte 0,1,2,3
0,1,2,3

- Réalisation de la créme d’amandes

- Réalisation et cuisson de la créme pétissiére 0,1,2,3
- Foisonnement de la créme mousseline 0,1,2,3
- Régles d’hygiéne spécifiques 0.1.2,3

(respect des températures et du conditionnement, débarrassage) y e
0,1,2,3

- Réalisation 0,1,2,3
- Dressage religieuses 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3

- Glag¢a,

- Réalisation de la génoise 0,1,2,3
- Cuisson de la génoise 0,1,2,3
- Montage de ’entremets 0,1,2,3
- Présentation, coloration, abaisse pite d’amandes 0,1,2,3

- Kcriture au cornet

- Organisation du travail

- Présentation et commercialisation

DATE : vevvveennens 15R EXAMINATEUR : 2EME EX AMINATEUR
' NOM 2 cervvecerersensesenssossasns NOM & cueeeeneeensnssensansossoses
PRENOM 2 1eutrcucnenraccnaasoscss PRENOM 2 cvvererernvaconsssssases
: aucune maitrise
SIGNATURE £ cevnvemeeseececeseose  SIGNATURE : coceurecanneonesennes

: maitrise insuffisante
: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

CRITERES

NOTATION

NUMEROS CANDIDATS :

- Tourage 0,1,2,3
- Abaisser et détailler un Pithiviers 0,1,2,3
- Fong¢age d’une tarte 0,1,2,3
- Garnissage et présentation de la tarte 06,1,2,3

Cuisson et glagage du Pithiviers

0,1,2,3

- Réalisation et cuisson de la créme patissiere
- Foisonnement de la créme mousseline 0,1,2,3
- Régles d’hygiéne spécifiques
f - . 0,1,2,3
(respect des terpératures et du conditionnement, débarrassage)
0,1,2,3

- Réalisation de la eréme d’amandes

- Réalisation 0,1,2,3
- Dressage religicuses 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3

0,1,2,3

- Glacage

- Réalisation de la génoise

- Cuisson de la génoise

- Montage de Pentremets

- Présentation, coloration, abaisse pite d’amandes

- Ecriture au cornet

0,1,2,3

- Hygiéne
- Organisation du travail 0,1,2,3
6,1,2,3

- Présentation et commercialisation

"TOTAL(T) >

~ NOTE SUR20 (s0it(Tx20)/63) >

DATE : ceeeereerne. 1" EXAMINATEUR : 2*E EXAMINATEUR
0 : aucune maitrise TNOM : covvsnecescnasccnnsascossses NOM: .ocoaienenoonnss
1 : maitrise insuffisante
2 : conforme aux exigences PRENOM ¢ cecvvoovsvocnsasosacsens PRENOM ¢ .cccovcacoce
3 : supérieur aux exigences
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