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

PATE A BRIOCHE
- A partir de 250 g de péte 4 brioche fournie par le centre:
@ Réaliser 5 petites brioches a téte
@ Controler la fermentation et débarrasser en fin de cuisson
Techniques évaluées : faconnage, suivi de fermentation, cuisson

PATE FRIABLE : TARTE AUX FRAISES
- A partir de 250 g de farine :
@ Réaliser une pate sucree
& Cuire le fond
@ Confectionner une tarte aux fraises @ 20 cm garnie de créme mousseline
& Napper
Techniques évaluées : réalisation de la pite, foncage, garnissage et présentation

PATE A CHOUX : RELIGIEUSES VANILLE / CHOUX CHANTILLY
- A partir de 1/4 de litre d’eau :
@ Réaliser une péte & choux
& Confectionner :
= 6 religieuses vanille (la créme au beurre est fournie par le centre
d’examen) et 8 choux garnis créme chantilly
Techniques évaluées : réalisation, dressage, garniture, glacage.

CREME
- A partir de 1/2 litre de créme liquide :
. “ Réaliser une créme chantilly
- A partir de 1 litre de lait : ‘
@ Réaliser une créme mousseline vanille qui servira a garnir 1’entremets; les

religieuses et la tarte

Techniques évaluées : réalisation et cuisson de la créme, régles d’hygiéne spécifiques,
dégustation de la créme mousseline, réalisation de la créeme chantilly

ENTREMETS : FRAMBOISIER
& Confectionner un framboisier (@ 20 cm et 4,5 cm de haut)

& Confectionner une génoise (4 ceufs) et cuire la génoise
@ Monter I’entremets en cercle avec la créme mousseline
&
&

Masquer d’un disque de pate d’amandes colorée rose
Ecrire au cornet sur une plaquette en pate d’amandes « Framboisier »
(Le sirop est fourni par le centre d’examen)
Techniques évaluées : Réalisation de la génoise , cuisson de la génoise, montage, masquage
Jeécriture au cornet,

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

- Cuisson

- Réalisation de la pate

CRITERES NOTATION CANDIDAT N°......
- Détaillage / faconnage 0,1,2,3
- Suivi de fermentation 0,1,2,3
0,1,2,3

- Fencage

- Garnissage et présentation

- Réalisation et cuisson de la créme pitissiére

- Régles d’hygiéne spécifiques 0.1.2.3
(respect des températures et du conditionnement, débarrassage) 2T

- Dégustation de la créme mousseline 0,1,2,3

- Réalisation de la créme chantilly

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

- Hygiéne

- Réalisation de la génoise 0,1,2,3
- Cuisson de la génoise 0,1,2,3
- Montage 0,1,2,3
- Masquage 0,1,2,3
- Ecriture au cornet 0,1,2,3

- Organisation du travail

- Présentation et commercialisation

DATE ¢ .cvcieennene

0 : aucune maitrise

1 : maitrise insuffisante

2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences

2™ME EX AMINATEUR
NOM 2 evereirecceccrccssosassssens

1" EXAMINATEUR :

PRENOM 2 cecveoscososecccocsscess PRENOM ¢ iccieercecncancccaceosce

SIGNATURE ¢ ccovveoscossaccosnces  SIGNATURE 2 ceceniciincancancnsns
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L’EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE
CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :

- Faconnage 0,1,2,3
- Suivi de fermentation 0,1,2,3
- Cuisson 0,1,2,3

- Réalisation de la pite 0,1,2,3
- Fongage 0,1,2,3
- Garnissage et présentation 0,1,2,3

- Réalisation et cuisson de la créme pétissiére 0,1,2,3

- Régles d’hygiéne spécifiques 0.1.2.3
(respect des températures et du conditionnement, débarrassage) rEee

- Dégustation de la créme mousseline 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
- Glagage 0,1,2,3

- Réalisation de la génoise 0,1,2,3
- Cuisson de la génoise 0,1,2,3
- Montage 0,1,2,3
- Masquage 0,1,2,3
- Ecriture au cornet 0,1,2,3

- Hygiéne 0,1,2,3
- Organisation du travail 0,1,2,3
- Présentation et commercialisation 0,1,2,3

DATE ¢ eeveveecess 1" EXAMINATEUR : 2°ME EXAMINATEUR

0 : aucune maitrise
1 : maitrise insuffisante o N

2 : conforme aux exigences PRENOM ¢ ccccvnecnncosssoscoonces PRENOM : .ivccavecscccsccssssccncecse
3 : supérieur aux exigences

SIGNATURE : ceccvocccrccccsoscecs SIGNATURE { ccccoorccocncccsanccans




