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PILOTAGE NATIONAL Session 2009 | 04 510-221 04.E
examen
Examen : BEP Coefficient 2
ggl;‘:‘,ﬁgﬁ Spécialité : Alimentation — Pitissier, glacier, Durée 3h
COLLECTIVE chocolatier confiseur
Ne 1 Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1%¢ partie : Page 1/1
Glacerie, chocolaterie, confiserie
CENTRE : ...ttt e
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
1°** PARTIE
. MER ANDIDATS :
CRITERES NOTATION NU 0sC

- Hygiéne

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes,
C yes 0,1,2,3
rapidité...)
- Technique de détaillage (régularité,
. 0,1,2,3
netteté)
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Technique de trempage (épaisseur,
. . 01,23
régularité)
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Cuisson du sucre / décors cornet 0,1,2,3
- Modelage (aspect commercial) 0,123
- Aspect final de I’ensemble de la
. 0,1,2,3
production
0,1,2,3

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage de la glace 0,1,2,3
- Présentation décor, aspect final 0,1,2,3
- Hygiéne de fabrication 0,1,2,3

TOTAL(T) >

' NOTE SUR 20 (soit (Tx20)/45) >

DATE: ............ 1*® EXAMINATEUR :

: aucune mattrise

: maitrise insuffisante

: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences

WK~

SIGNATURE : .............

2*ME EXAMINATEUR :

veerees. SIGNATURE: ............




. Code
PILOTAGE NATIONAL Session 2009 examen 510-221 04.E
Examen : BEP Coefficient 2
GRILLE DE Spécialité : Alimentation — Pitissier, glacier, Dur¢e 3h
NOTATION chocolatier confiseur
COLLECTIVE | . . . .
0 NI::,CZ Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1¥¢ partie: | Page 11
Glacerie, chocolaterie, confiserie
CENTRE : ...ttt eeieie e
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
1°*% PARTIE
N NUMEROS CANDIDATS :
CRITERES NOTATION
le du poste de travail 0,1,2,3

- Organisation géné

-vAtﬁtude professionnelle (propreté, gestes, 0.1.2.3
3 Ay &3

rapidité...)
- Technique de détaillage (régularité, nettet€) 0,1,2,3
- Régularité du modelage 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Cuisson du sucre 0,1,2,3

- Technique de trempage (épaisseur, régularit¢) | 0,1,2,3

- Technique du support (finesse, solidité, 0,1,2,3
originalité)

- Aspect final de ’ensemble de la production 0,1,2,3
- Hygiéne

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage et moulage de la glace 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3
- Hygiéne de fabrication 0,1,2,3

~'NOTE SUR 20 (soit (T x20)/48) = >

DATE: ............ 1*® EXAMINATEUR : 2™ME EXAMINATEUR :
NOM: it NOM o

: aucune maitrise

: maitrise insuffisante PRENOM : .. ...ciiiiiiiiiieene PRENOM @ ... . iiiiiiiiiiiiiiinens
: conforme aux exigences

: supérieur aux exigences
SIGNATURE ¢ ........cooiennnee. SIGNATURE © .......iivvniiiiinnnnnn

WN =S




PILOTAGE NATIONAL Session 2009 S:iien 510-221 04.E
GRILLEDE | Lxamen : BE® L : Coefficient 2
NOTATION Spécialité : ti:x:cc::;;::it;:l; ;nlt’iz;:lsliler, glacier, Durée 3h
COLIEIEO(;TIVE Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1%¢ partie : Page 1/1
Glacerie, chocolaterie, confiserie
CENTRE : ...,
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
1°** PARTIE
CRITERES NOTATION NUMEROS £)PDIDATS :
- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes, rapidité...) 0,1,2,3
- Technique de détaillage (régularité, netteté) 0,1,2,3
- Régularité du modelage 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Technique de trempage (épaisseur, régularité) 0,1,2,3
- Technique du moulage (finesse, brillance, hygiéne) 0,1,2,3
- Aspect final de I’ensemble de la production 0,1,2,3
- Hygiéne 0,1,2,3

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage et moulage de 1a glace 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3
- Hygiéne de fabrication 0,1,2,3

~ NOTE SUR20 (soit (T x20)/45) >

W=D

: aucune maitrise

: maitrise insuffisante

: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences

DATE: ............ 1™ EXAMINATEUR: 2ME EXAMINATEUR :
1\ [0).) B NOM: i,
PRENOM : ..oovvneeieanannenann. PRENOM : .....ovvvnnnnnaiiannnnnnn.
SIGNATURE : ...coooevnanannnn.. SIGNATURE : ..ovneeneeneanannannnns




PILOTAGE NATIONAL Session 2009 | °4° 510-221 04.E
examen

Examen : BEP Coefficient 2
GRILLE DE Spécialité : Alimentation — Pitissier, glacier, Durée 3h
NOTATION chocolatier confiseur

COLLECTIVE | .. )
N 4 Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1 partie : | Page 1
Glacerie, chocolaterie, confiserie
CENTRE & ...t e
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
1°** PARTIE
. NUMEROS CANDIDATS :
CRITERES NOTATION

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes, 0.1.2.3
rapidité...) *Tm
- Technique de détaillage (régularité, nettet€) 0,1,2,3
- Régularité du modelage 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3

- Technique de trempage (épaisseur, régularité) 0,1,2,3

- Technique du moulage (finesse, régularité) 0,1,2,3

- Aspect final de ’ensemble de la production 0,1,2,3

- Hygiéne

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage et moulage de la glace 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3
- Hygiéne de fabrication 0,1,2,3

NOTE SUR 20 (soit (Tx20)/45) . >

DATE: ............ 1*® EXAMINATEUR : 2"ME EXAMINATEUR :
NOM: oo, NOM & e e ceeriiee e
PRENOM : o.ooveneeeaeeaaan, PRENOM : ..ooovieeeeenieeennen.

: aucune maitrise
: maitrise insuffisante SIGNATURE ¢ .......ccovviiienn.., SIGNATURE @ ......coviiiviincnnnnnn
: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences

WN -




 PILOTAGE NATIONAL Session 2000 | C°%° 510-221 04.E
‘ % examen
i Examen : BEP Coefficient 2
ggg‘;‘ﬁgﬁ Spécialité : Alimentation — Patissier, glacier, Durée 3h
chocolatier confiseur '
COLI&ECSTIVE Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1¥¢ partie : | Page 1/1

Glacerie, chocolaterie, confiserie

CENTRE & ..ot eeaiiaeisiiacine e
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
1*** PARTIE
. NUMEROS CANDIDATS :
CRITERES NOTATION

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes, rapidité...) 0,1,2,3
- Technique de détaillage (régularité, netteté) 0,1,2,3
- Régularité du modelage 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Technique de trempage (épaisseur, régularité) 0,1,2,3
- Technique de moulaget (finesse, solidité, 0.1.2.3
originalité) i
- Aspect final de ’ensemble de la production 0,1,2,3
- Hygiéne

GLAC]
- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage et moulage de la glace 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3
- Hygiéne de fabrication 0,1,2,3
NOTE SUR 20 (soit (Tx20)/45) = >
DATE : .....ccveee. 1" EXAMINATEUR : 2™* EXAMINATEUR :
NOM i ceeens NOM e
PRENOM : ... ....coiiiiiiininnnn PRENOM & ... iiiiiiiiiinirinnanaens
0 : aucune maitrise .
1 : maitrise insuffisante SIGNATURE @ ...................0 SIGNATURE @ .........cciiiiiiiinnnn
2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences




. Code
PILOTAGE NATIONAL Session 2009 examen 510-221 04.E
GRILLE DE Exz’m.ler‘l BEIT . o . Coei,"ﬁc1ent 2
Spécialité : Alimentation — Pitissier, glacier, Durée 3h
NOTATION chocolatier confiseur
COLLECTIVE Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1% partie : | Page /1
N° 6 . . .
Glacerie, chocolaterie, confiserie
CENTRE & ..ottt
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE EP1
NUMEROS CANDIDATS :
CRITERES NOTATION .

- Hygiéne de fabrication

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes, 0.1.2.3
rapidité...) o
- Technique de détaillage 0,1,2,3
- Modelage 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,123
- Technique de moulage ou de trempage 0,1,2,3
- Cuisson du sucre coulé 0,1,2,3
- Aspect final de I’ensemble de la production 0,1,2,3
- Hygiéne 0,1,2,3
- Organisation du poste de travail N 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage ou montage 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3

0,1,2,3

 TOTAL(M) >

'NOTE SUR 20 (soit (T x20)/45) >

PRENOM : ........coooiiiiiiae

SIGNATURE ¢ .....................

: aucune maitrise

: maitrise insuffisante

: conforme aux exigences
: supérieur aunx exigences

[T S )

2"™E EXAMINATEUR

PRENOM: (...t

SIGNATURE ¢ ........coioiviiinnnt



PILOTAGE NATIONAL Session 2009 | C°U¢ 510-221 04.E
examen
Examen : BEP Coefficient 2
GRILLE DE Spécialité : Alimentation — Patissier, glacier, Durée 3h
NOTATION chocolatier confiseur
COLLECTIVE |
o Epreuve : EP1 — Pratique professionnelle — 1 partie : | Page 11
N°7
Glacerie, chocolaterie, confiserie

CENTRE : ...,
GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE
DE GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE
1¥** PARTIE
. NUMEROS CANDIDATS :
CRITERES NOTATION

- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Attitude professionnelle (propreté, gestes, rapidité...) 0,1,2,3
- Technique de détaillage (régularité, netteté) 0,1,2,3
- Cuisson du sucre 0,1,2,3
- Mise au point de la couverture 0,1,2,3
- Maintien de la mise au point 0,1,2,3
- Technique de trempage (épaisseur, régularité) 0,1,2,3
- Technique du moulage (finesse, solidité, 0.1.2.3
originalité) T
- Aspect final de Pensemble de la production 0,1,2,3
- Hygiéne 0,1,2,3

G
- Organisation du poste de travail 0,1,2,3
- Préparation et cuisson du mix 0,1,2,3
- Chemisage et moulage de la glace 0,1,2,3
- Présentation décor 0,1,2,3
- Hygiéne de fabrication 0,1,2,3

_ NOTE SUR20 (soit (Tx20)/45) .

DATE: ............ 1" EXAMINATEUR : 2"* EXAMINATEUR :
NOM: oo, NOM: oo,
PRENOM : ...coviiriinannannnnn, PRENOM : ...oooveieiniainn,

! aucune maitrise
: maitrise insuffisante SIGNATURE : ..................... SIGNATURE @ ...............ooinaee.
: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences

L S I — ]






