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

PATE LEVEE FEUILLETEE
- A partir de 450 g de détrempe et de 150 gr matiére grasse mises & votre disposition :

@ réaliser une pite levée feuilletée

@ confectionner 10 chocolatines
(Techniques évaluées : beurrage et tourrage du péton, détaillage, suivi de la fermentation,
présentation et commercialisation)

PATE SUCREE
- A partir de 250 g de farine :
@ réaliser une pate sucrée
@ confectionner une tarte facon Bourdaloue de 22 cm &
_ A base de créme d’amandes et de poires (la créme d’amandes étant fournie par le centre)

& Napper
(Techniques évaluées : réalisation de la piite, foncage, garnissage et présentation)

PATE A CHOUX
- A partir de 1/4 de litre d’eau

@ réaliser une pate a choux

@ confectionner :
= 8 éclairs café (2 garnir mousseline café)
= 8 cygnes chantilly
(Techniques évaluées : réalisation de la pite, dressage, garniture et glacage)

CREME MOUSSELINE
- Apartir de 1 litre de lait :
@ réaliser une créme mousseline
(Techniques évaluées : réalisation et cuisson, hygiéne spécifique, dégustation)

CREME CHANTILLY
- A partir de 0,400 litre de créme liquide :
@& réaliser une créme chantilly et gamir les cygnes

(Techniques évaluées : réalisation)

ENTREMETS
& Confectionner un entremets a base de créme mousseline et de péches (& 20 cm et

4,5 cm de haut)

Pour cela vous devez :

@ Confectionner une génoise nature (4 ceufs) cuite par vos soins

@ Monter |’entremets en cercle et rhodoid

@ Décorer I’entremets (2 disposition : meringue italienne et péches)

& FEcrire au cornet sur une plaquette en pate d’amandes « Bonne féte Papa »
(Techniques évaluées : réalisation du biscuit cuiller, cuisson du biscuit, mousse, monfage,
écriture au cornet, présentation et commercialisation)

Pour Pensemble de I’épreuve, on évaluera I’hygiéne et l'organisation du travail.
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE
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CRITERES

NOTATION

NUMEROS CANDIDATS :

- Tourage

- Détaillage

- Suivi de la fermentation

- Réalisation de la pate

- Foncage

- Garnissage et présentation

- Réalisation et cuisson de la créme pétissiére 6,1,2,3
- Régles d’hygiéne spécifiques
A s . 09 19 2’ 3
(respect des températures et du conditionnement, débarrassage)
- Réalisation de la mousseline 0,1,2,3

- Réalisation de la créme chantilly

- Réalisation

- Dressage

- Garnitare

- Glagage

- Réalisation de la génoise 0,1,2,3
- Cuisson de la génoise 0,1,2,3
- Montage 0,1,2,3
- Dégustation de la créme mousseline 0,1,2,3

- Ecriture au cornet

- Présentation et commercialisation

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