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En utilisant votre carnet de recelles personnel, effectuer les réalisations suivantes :

PATE FEUILLETEE
@ Réaliser a partir de 1,200 kg de feuilletage a 4 tours (fourni par le centre) :
@ ] pithiviers de 6 personnes (créme d’amandes fournie par le centre d’examen).
& 4 chaussons aux pommes.
@ Avec les rognures foncer et pincer une tarte de 18 cm @, présentée crue.

Techniques évaluées : réaliser la détrempe, lourer, détailler et monter le pithiviers, rayer le
pithiviers, détailler et monter Jes chaussons, foncer et pincer la tarte, apprécier le produit fini.

PATE A CHOUX
- A partir de % de litre de péte a choux :
@ Dresser 7 éclairs et 7 religieuses chocolat.
@ Garnir les éclairs et religieuses avec la creme patissiére chocolat.

@ Glacer au fondant.

Techniques évaluées : réaliser la pdte a choux, dresser a la poche, garnir, mellre au point le
fondant, apprécier le produit fini.

CREME PATISSIERE
- A partir de % de litre de lait :
@ Confectionner une créme patissiére chocolat.

Techniques évaluées : réaliser et cuire la créme patissiére, dégustation de la créme pdtissiére.

GENOISE
- A partir de 3 ceufs :
@ Réaliser et cuire une génoise.

Techniques évaluées : réaliser et cuire la génoise.

ENTREMETS
& Monter sans cercle, imbiber et masquer un moka café de 6 personnes, chemisage a mi-

hauteur de pailleté (créme au beurre et sirop fournis par le centre d’examen).

@ Décorer a la poche.
@ Réaliser une plaquette en pate d’amandes avec une inscription « Joyeux Anniversaire »

(pate 2 écriture fournie par le centre d’examen).

Techniques évaluées : montage de l’entremels, masquage de l’entremets, décor & la poche, écriture
au cornet, apprécier le produit fini.

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

CRITERES

NOTATION

e Tourer 0,1,2,3
e Détailler et monter le pithiviers 0,1,2,3
e Rayer le pithiviers 0,1,2,3
e Détailler et monter les chaussons 0,1,2,3
e Cuisson 0,1,2,3
e Foncer et pincer la tarte 0,1,2,3
e Apprécier le produit fini 0,1,2,3

Apprécier le produit fini

e Réaliser la pate a choux 0,1,2,3
e Dresser a la poche 0,1,2,3
e Garnir 0,1,2,3
e Mettre au point un fondant 6,1,2,3
® 0,1,2,3

e Confectionner la créme patissiere 0,1,2,3
e Dégustation de la créme 0,1,2,3

0,1,2,3

Apprécier le produit fini

e Réaliser et cuire la génoise

e Monter I’entremets 0,1,2,3
e Masquer ’entremets 0,1,2,3
e Décor a la poche 0,1,2,3
e Ecriture au cornet 0,1,2,3
e 0,1,2,3

e Hygiéne générale B 0,1,2,3
e Attitude professmnnelle 0,1,2,3
e Organisation dans le temps et l'espace 0,1,2,3
e Régularité, dextérité. 0,1,2,3
SRR TOTAL(T)

"NOTE SUR 20 (soit (Tx20)/72) |

: supérieur aux exigences

DATE ¢ cevnenrnnnn 1*® EXAMINATEUR : 25ME EX AMINATEUR
0] 11 R 1\ 00} 11 RS
Prénom : ........c.oooiiiin JOI15:100) 11 RPN
§ : aucune maitrise
1 : maitrise insuffisante . .
2 : conforme aux exigences Signature @.......ccooeoenvri. SIgRAtUTe & Lo
3
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

CRITERES NOT&& Ti0 NUMEROS CANDIDATS :

e Tourer 0,1,2,3
e Détailler et monter le pithiviers 0,1,2,3
e Rayer le pithiviers 0,1,2,3
e Détailler et monter les chaussons 0,1,2,3
e Cuisson 0,1,2,3
e Foncer et pincer la tarte 0,1,2,3

Apprécier le produit fini

e Réaliser la pate a choux 0,1,2,3
e Dresser a la poche 0,1,2,3
e Garnir 0,1,2,3
e Mettre au point un fondant 0,1,2,3

Apprécier le produit fini 0,1,2,3

e Confectionner la créme patissiere 0,1,2,3

e Réaliser et cuire la génoise 0,1,2,3
e Monter ’entremets 0,1,2,3
e Masquer I'entremets 0,1,2,3
e Décor alapoche 0,1,2,3
e FEcriture au cornet 0,1,2,3

Apprécier le produit fini 0,1,2,3

e Hygiéne générale 0,1,2,3

e Attitude professionnelle 0,1,2,3
e Organisation dans le temps et l'espace 0,1,2,3
° Regularlte dexterlte 0,1,2,3
e ~  TOTAL(D)
“NOTE SUR 20 (smt Tx20)/72) =
DATE : ceveeeeenene 1" EXAMINATEUR 2ME pXAMINATEUR
[0} 4 1 RO NO | tiireeaeieeeeeaaasennnns
Prénom: ......cooovveniinnnnnnne PrENOM & couvvriierennannnnee

: aucune maitrise
: maitrise insuffisante . .
. conforme aux exigences Signature :......oooevnvnneneenene SIGNATUIE T oeieniineneennenees

: supérieur aux exigences
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