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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

CRITERES

NOTATION

NUMEROS CANDIDATS :

- Tourage 0,1,2,3
- Abaisser et détailler un Pithiviers 0,1,2,3
- Foncage d’une tarte 0,1,2,3
- Garnissage et présentation de la tarte 0,1,2,3

- Cuisson et glacage du Pithiviers

(respect des températures et du conditionnement, débarrassage)

- Réalisation et cuisson de la créme pitissiére 0,1,2,3
- Foisonnement de la créme mousseline 0,1,2,3
- Régles d’hygi¢ scifi

Reégles d’hygiéne spécifiques 0,1,2,3

- Réalisation de la créme d’amandes

- Réalisation de la génoise

- Réalisation 0,1,2,3
- Dressage religieuses/ chouquettes 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3
- Glacage 0,1,2,3

- Cuisson de la génoise 0,1,2,3
- Montage de I’entremets 0,1,2,3
- Présentation, coloration, abaisse pate d’amandes 0,1,2,3

- Ecriture au cornet

- Organisation du travail

- Présentation et commercialisation

0 : aucune maitrise

1 : maitrise insuffisante

2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences

SIGNATURE : ..... Cereraieereaia,

2*™E EXAMINATEUR :
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2 PARTIE

CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :
PATE FEUILLETEE |
- Tourage 0,1,2,3
- Abaisser et détailler un Pithiviers 0,1,2,3
- Fongage d’une tarte 0,1,2,3
- Garnissage et présentation de la tarte 0,1,2,3

- Présentation et commercialisation

%

- Réalisation et cuisson de la créme patissiére

0,1,2,3

- Régles d’hygienes spécifiques 0,1,2,3
- Dégustation de la créme mousseline 0,1,2,3
- Réalisation de la créme d’amandes 0,1,2,3

PATE A CHOU)
- Réalisation 0,1,2,3
- Dressage religieuses 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3

- Réalisation de la génoise 0,1,2,3

- Cuisson de la génoise 0,1,2,3

- Montage de I’entremets 0,1,2,3

- Présentation, coloration, abaisse pite 0,1,2,3
d’amandes

- Ecriture au cornet 0,1,2,3

ENSEMBLE DES FABRICATIONS

- Hygiéne 0,1,2,3
- Organisation du travail 0,1,2,3
- Présentation et commercialisation 0,1,2,3
: : TOTAL(T). = >
NOTE SUR 20 (s0it (Tx20)/63) >

DATE: ............ 1" EXAMINATEUR :
0 : aucune maftrise
1 : maitrise insuffisante Nom
2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences

SIGNATURE @ ..........ccnannl.

PRENOM @ ...............oooiie,

2"ME EXAMINATEUR :

PRENOM : ..........coiiiiiiinnnn.n,

SIGNATURE ¢ ..........oooiiiiieaal.




PILOTAGE NATIONAL Session 2009 | £°4° 510-221 04.E
€xamen
Grille de | Examen: BEP Coefficient 4
notation Spécialité : Alimentation — Pitissier, glacier, chocolatier confiseur Durée 4130
Hecti Epreuve : EPT — Pratique professionnelle
co Nic;we 2%™ partie : Patisserie courante Page /1

GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE
CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :

Tourage 06123
Abaisser et détailler la galette 0123
Détaillage palmiers 0123
Rayage de la galette au couteau 0123

0123

Présentation et commercialisation

Réalisation de la créme chantilly 0123
Réalisation et cuisson de la créme mousseline 0123
Reégles d’hygiéne spécifiques N 0123
(respect des températures et du conditionnement, débarrassage)

Dégustation de la créme mousseline 3

Réalisation de la péte 0123
Dressage des choux 0123
Montage et finitions 0123

Réalisation de la génoise

Cuisson de la génoise

Présentation, coloration, abaisse pate d’amandes

0
0
Montage de I’entremets au choix en cercle 0
0
0

Ecriture au comet

Hygiéne

Organisation du travail

Présentation et commercialisation

DATE:............ 1*® EXAMINATEUR : 2*ME EXAMINATEUR :

0 : aucune maitrise
1 : maitrise insuffisante
2 : conforme aux exigences

3 : supérieur aux exigences SIGNATURE : SIGNATURE :
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :

- Faconnage des brioches et de la Nanterre

- Suivi de la fermentation 0,1,2,3

- Présentation des brioches et de la Nanterre 0,1,2,3

- Réalisation de la pite brisée : 0,1,2,3
- Abalsser, foncer 0,1,2,3
- Garniture présentation de la tarte 0,1,2,3

- Réalisation et cuisson de la créme patissiére

- Régles d’hygiéne spécifiques 0.1.2.3
s £y 4

(respect des températures et du conditionnement, debarrassage)

- Réalisation de la bavaroise 0,1,2,3

- Dégustation de la créme patissiére

- Réalisation

- Dressage des éclairs : 0,1,2,3
- Garniture 0,1,2,3
- Glagage au fondant 0,1,2,3

- Réalisation du biscuit

- Cuisson du biscuit : 0,1,2,3
- Montage de la charlotte 0,1,2,3
- Ecriture au cornet 0,1,2,3

- Modelage décoration florale

- Hygiéne

- Organisation du travail

- Présentation et commercialisation

NOTE ‘SUR 20 (soxt (T X 20) / 66) -)

TE: ............ 1**EXAMINATEUR: 2" EXAMINATEUR
0 : aucune maitrise
1 : maitrise insuffisante NOM: oo, NOM : i,
2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences PRENOM : ... ... PRENOM :...ccvviiiiiiiinnnnnnss aeee
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE
CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :

................................................

SEOLERG i TR T = ez i 7 Ko 5 TR
8 S % 2 =

, Ero s i’?‘é&?ﬁ 3 B '.-;‘ f»:e«%*’:' SR reis e
- Tourage 0,1,2,3
- Abaisser et détailler une galette 0,123

- Détailler des chaussons

- Présentation et commercialisation

T Tty T -

- Réalisation et cuisson de la créme mousseline

- Régles d’hygiéne spécifiques 0.1.2.3
(respect des températures et du conditionnement, débarrassage) P
- Dégustation de la créme mousseline 0,1,2,3

- Réalisation de la créme d’amandes

- Réalisation , 1,2,

- Dressage des éclairs 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 de I’entremets 0,1,2,3
- Présentation, coloration, abaisse pate 0,1,2,3

- Ecriture au cornet

B

- Organisation du travail

- Présentation et commercialisation

2"E EXAMINATEUR :

: aucune maitrise

: maitrise insuffisante

: conforme aux exigences
: supérieur aux exigences

WD
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE

NOTATION

NUMEROS CANDIDATS :

- Rayer les chaussons

- Reahsatmn et cuisson de la créme patnssnere

- Tourage 0,1,2,3
- Abaisser et détailler les palmiers 0,1,2,3
- Abaisser et détailler les chaussons 0,1,2,3
- Foncage tarte aux pommes 0,1,2,3
- Garnissage et finition tarte aux pommes 0,1,2,3

0,1,2,3

(respect des ternperatures et du conditionnement, débarrassage)

9 Ry My
- Confectionner I’appareil a bavaroise 0,1,2,3
- Régles d’hygiéne spécifiques 0,1,2,3

- Mettre au pomt un fondant et glacer

- Réaliser la pate a choux

- Dresser a la poche 0,1,2,3

- Garniture des éclairs 0,1,2,3
0,1,2,3

- Ecriture au cornet

- Reallser la pate a biscuit 0,1,2,3
- Cuire le biscuit 0,1,2,3
- Monter I’entremets 0,1,2,3
- Glacer ’entremets 0,1,2,3

0,1,2,3

- Présentation et commercialisation

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

0 : aucune maitrise

1 : maitrise insuffisante

2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences

2*ME EXAMINATEUR
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GRILLE DE NOTATION COLLECTIVE DE L'EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE 2° PARTIE
CRITERES NOTATION NUMEROS CANDIDATS :

- Tourage
- Abaisser et détailler une bande frangipane 0,1,2,3
- Garnissage 0,1,2,3

- Découpe et présentation

- Réalisation et cuisson de la créme patissiére y 1,2,

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

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

- Réalisation de la créme bavaroise 0,1,2,3

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

- Glacage au sucre cuit

- Réalisation et dressage du biscuit cuillére

- Cuisson du biscuit

- Montage de la charlotte
- Finition, présentation, décor de la charlotte
- Ecriture au cornet, plaquette en pate

- Hygiéne

- Organisation du travail

- Présentation et commercialisation
- .- “NOTE SUR 20 (soit (T x 20)/ 60
DATE: ............ 1" EXAMINATEUR : 25 EXAMINATEUR
NOM:.............. e NOM: ...,
9 : aueune maitrise PRENOM : ..........ooeeveennnn, PRENOM : .......coocoeveaeann.

1 : maitrise insuffisante
2 : conforme aux exigences
3 : supérieur aux exigences SIGNATURE : ............cnen..... SIGNATURE & ......cvvvvinnannnn..






