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Grille de correction mention complémentaire
Théme : Dessert a ’assiette imposé

NP° du candidat :

N° du sujet *

Emargement du jury :

Points évalués

Criteéres évalués

Attitude professionnelle

Comportement et respect des usages professionnels

Mise en ceuvre, régularité, dextérité
Organisation dans le temps et ’espace

Meéthode, ordre, aisance gestuelle
Organisation progressive et sens de 1’implantation

Respecter les consignes de sécurité
Respecter et appliquer les régles d’hygiéne

Respecte les normes de sécurité
Garantie de la qualité des produits

Doser et utiliser les produits d’entretien
Nettoyer, désinfecter, ranger outillage,
matériels, locaux

Locaux maintenus en bonne condition'd hygiéne
Matériel, outillage, plan de travail, maintenus en bonne
condition d’hygiéne

T/

Réaliser une sauce chocolat

Texture, brillance

Reéaliser les quenelles de sorbet

Aspect, netteté, volume tenue

Réaliser les décors chocolat

Finesse et cristallisation

Présentation i ’assiette

Equilibre €t harmonie, netteté

Conformité du produit

Produit fini en rapport avec le produit attendu

Total'des croix de chaque colonne

A

Valeur de chaque colonne

X0

X1 X34

Multiplication du nombre de croix par la valeur de la colonne

Total des valeurs obtenues
Note définitive sur 20=Total des valeurs x 0,74

127
/120

0=Tres insuffisant, 1=Insuffisant, 2=Satisfaisant, 3=Trés satisfaisant

Mention Complémentaire PATISSERIE GLACERIE CHOCOLATERIE CONFISERIE SPECIALISEES

EPREUVE : EP1 PRATIQUE PROFESSIONNELLE

Grille d’évaluation

Durée : SHO0 |

Code:5222104 |

Coefficient : 8 SESSION 2009

Page 1/4




Grille de correction mention complémentaire
Theéme : DESSERT TRADITIONNEL OU SPECIALISE

N° du candidat : N° du sujet : Emargement du jury :
Points évalués Critéres évalués 01213
Attitude professionnelle Comportement et respect des usages professionnels
Mise en ceuvre, régularité, dextérité Mcéthode, ordre, aisance gestuelle
Organisation dans le temps et I’espace Organisation progressive et sens de I’implantation
Respecter les consignes de sécurité Respecte les normes de sécurité
Respecter et appliquer les régles d’hygiéne Garantie de la qualité des produits
Doser et utiliser les produits d’entretien Locaux maintenus en bonne condition d’hygiéne
Nettoyer, désinfecter, ranger outillage, Matériel, outillage, plan de travail, maintenus en bonne
matériels, locaux condition d’hygiéne ) »
Réaliser la bavaroise pralinée Texture, consistance, aspect
Monter I’entremets et les petits gAteanx Respecter le processus de montage, gamnir, lisser
Appliquer le glagage adapté Aspect, texture, épaisseur
Réaliser I’inscription Aisance gestuelle, style
Conformité du produit Produit fini en rapport avec le produit attendu
Total des croix de chaq{lé(cbig;llng; o
Valeur de chaque colonne X0 X11X2 X34
Multiplication du nombre de croix par la valeur de la colonne
Total des valeurs obtenues = /27
Note définitive sur 20=Total des valeurs x 0,74 — /20

0=Tres insufhsant, I=Insuffisant, 2=Satisfaisant, 3=Trés satisfaisant

Mention Complémentaire PATISSERIE GLACERIE CHOCOLATERIE CONFISERIE SPECIALISEES
EPREUVE : EP1 PRATIQUE PROFESSIONNELLE Grille d°évaluation | .
Durée : 5H00 | Code:5222104 | Coefficient : 8 SESSION 2009 &




Jury dégustation

Nom et prénom du jury :
Signature : N° candidat : Sujet N° :

ENTREMETS

Découpe de I’entremets

Dégustation (petit ghtean), textures

Harmonie des saveurs

Poélée de mangues

Note sur 20 =

Dégustation du sorbet

Texture du macaron

Dégustation de la sauce

Finesse du décor chocolat

Note sur 20 =

Total général sur 40 =

.'vl

Chagque critére devant étre noté sur 5

Mention Complémentaire PATISSERIE GLACERIE CHOCOLATERIE CONFISERIE SPECIALISEES

EPREUVE : EP1 PRATIQUE PROFESSIONNELLE Grille d’évalnation Pace 3/4
Durée : SHO0 | Code:5222104 ] Coefficient : 8 SESSION 20609 8




N° du candidat : N° du sujet :

Emargement du jury :

Total des grilles d’évaluatio

A : Total de la grille
B : Total de la grille :

C: Total de 1a gnlle

TOTAL GENERAL : A+B+C =

Note sur 20 = (A+B+C) 4 =

-------

Mention Complémentaire PATISSERIE GLACERIE CHOCOLATERIE CONFISERIE SPECIALISEES

EPREUVE : EP1 PRATIQUE PROFESSIONNELLE

Grille d’évaluation

Durée : 5H00 | Code:5222104 |

Coefficient : 8§

SESSION 2009
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