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ACADEMIE DE : Mention complémentaire SESSION :
Patisserie, Glacerie, Chocolaterie, [Date
Confiserie spécialisée
EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE EPREUVE E1

FICHE RECAPITULATIVE par candidat

Coefficient : 10

FABRICATIONS ETABLISSEMENT
Dessert traditionnel ou de spécialité :
CANDIDAT n°
Dessert en coupe ou a l'assielte :
NOM des membres du jury FONCTION des membres-du jury EMARGEMENT

NOTES RECAPITULATIVES

Commentaires et
justifications si note
globale inférieure a la
moyenne

sous ~ total | | Technique de fabrication l 1 00
Composition de la présentation et
Sl présentation commerciale I 20
sous - tofaldll ' dégustation l 20
sous — total IV | Comportement professionnel I 20
NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
Note totale
/160
Note réelle sur 20 |
(= note totale divisée par 8) 20
Note arrondie sur 20 au %z point supérieur 190




PHASE PRATIQUE DUREE 4 HEURES

NOMAU CARBIIAL L 1oonnreres nerasis TR R SRS AT RS e A oV e

CRITERES d’évaluation

Justifications en cas de

Ti | B B note Inférieure & la Note
moyenne
. » La technique n'est pas Les élapes de Respecte les élapes Respecte les élapes de
Fonds (biscut, réalisée ou le produit fini fabrication sont de fabrication fabrication et le produit fini
génoise,préparation n'est pas approximatives esl conforme aux
de fruils ...) commercialisable résullats aftendus
12 pls
Co [1T2] ([ T4a[s] e T7T8]|[9al10[n]12]
La technique n'esl pas Les élapes de Respecte les élapes Respecle les étapes de
=) Crémes / réalisée ou le produit fini fabricalion sont de fabrication fabrication et le produil fini
= gamilures.... n'est pas approximatives est conforme aux
<< 12 pts commercialisable résullats allendus
Q Co [1]2] ([3 T4Ts ) [Ce 78|91 [1i[1)]
& _'
[} La technique de monlage La technique du La technique du La technigue du montage
—g n'est pas conforme montage est montage est est conforme, les
o Montage approximative canforme, mais la proportiens sont
2=} ey 2
o 12 pts proporuonnah{é‘n est respeclées
= pas respectée
=
2 (o 1i[2] |3 Tals]|[6 7 8 |fefm[mlm]
[
é Ne respecle pas les Applique les Applique ef contrdle Respecte et suit de
Conduite des conditions de cuisson protocoles de cuisson les condilions de maniére conforme les
E cuissons (temps, température, cuisson condilions de cuisson
LL matériel)
% 12 pts
e Co T172] |3 T4T756l>6 T+ 8 J[o10[1]12]
Techniques des La technique n'est pas Les élapes de Réspscle les élapes | Respecte les élapes de
décors (mise au réalisée ou le produit fini fabrication sent defabrication fabrication et le produit fini
point du chocolat, n'est pas approximatives est conforme aux
utilisation du sucre commercialisable résullats altendus
liré, nougatine, pate
ek oot Sl o w22 i A |
10 pts
Créme, sauce La technigue n'est pas Les étapes de Respecte les étapes Respecte les élapes de
d'accompagnement réalisée ou le/produit fini fabrication sont de fabrication fabrication et le pro:duit fini
(coulis, sauce n esllpa}s approximatives est conforme aux résultals
caramel, créme commercialisable attendus
anglaise, ...)
i | B ® (112 |3 [ 1|85 T 6 J|{C7Z 1T & ]
o
=5
®)
O La technique n'est pas Les étapes de Respecle les étapes Respecle les élapes de
5 réalisée ou le produit fini fabrication sont de fabrication fabrication el le produi fini
» Glace/sorbels n'est pas approximatives est conforme aux résultats
o 14°pts commercialisable altendus
L
E (0] 1 [ 2345678 lo[w0]n] [12]13]1]
Uw) La technique de montage La technique du La technique du La technique du monlage
5 n'est pas conforme montage est montage est est conforme, les
= Mot approximative conforme, mais la proportions sont
= g proportionnalité n'est respectées
o 12pts pas respectée
t 0 [ 12 (3 T4[s)[ 6 [ 718 J[9 10 [1]1]
o
(] i
anduﬂe des Ne respecte pas les Applique les Applique et contréle Respecte et suit de
cuissons conditions de cuisson | protocoles de cuisson les conditions de maniére conforme les
(croquants, pétes (temps, température, culsson conditions de cuisson
de fruits, autre matériel)
élément a cuire...)
8pis (o [172] |8 T4a]fCs T 6 J|[7 T 8 |

TOTAL Techniques de fabrication sur 100 points

| SOUS-TOTAL |




CRlTERES TI | B B Justifications en cas de Note
d'évaluation note inférleure & la moyenne g
Composilion de la
présentation Mauvaise exploitation Les formes, volumes,...sont conformes Maitrise de la composition
DESSERT de la composition
lraditionnel ou de
spécialité
zppts o | I 1
Respect des Aucun respect des Le candidat respecte les
contraintes de confraintes de Les contraintes de production sont respectées conltraintes de temps et de
production preduction régularité du dressage
= s e |l B 1 |
Aspect Aucune des fabrications La fabrication est
commercial de la n'est commercialisable La fabrication est commercialisable commercialisable et
fabrication suscile l'envie
2 pts
; i 5 R 1 o | i —
Cohérence de la Aucune cohérence avec la fiche technique La fiche technique est respeclée
fabrication ffiche
technique | 0 el [ 1 N
1pls
Composition dela =
présentation Mauvaise exploilation Les formes, volumes,...soni conformes Maitrisede’la composition
DESSERT en de la composition
coupe ou &
l'assielte
2 pls o 1| [ 1 1 2 ]
Respect des Aucun respect des Le candidat respecle les
contraintes de contraintes de Les contrainles de production sont respectées contrainles de temps el de
production production régularité du dressage
2pts
; 0 [ i AZ0 | B
Aspect Aucune des fabrications La fabrication est
commercial de la n'est commercialisable La fabricalion estcommercialisable commercialisable et
fabrication suscile l'envie
2 pts
¢ o 1| C i 1 | e -
Cohérence de la Aucune cohérence avec la fiche fechnique La fiche technique est respectée
fabrication ffiche
technique [ 0 ] [ 1 ]
1 pts
Originalité /
créativité aucune originalité sur Desseris commerciales Présentation de Présentation de I'ensemble
I'ensemble des mais sans recherche I'ensemble recherchée des desserts lrés
6 pls dessérs - mais manque de harmonieuse el
P netteté recherchée
e r itz s JiErs 1f 8 1
TOTAL Composition de la présentation et Présentation commerciale sur 20 points | SOUS-TOTAL Il
CR|TERES Tl | B B Justifications en cas de nole Note
d'évaluation inférieure & la moyenne
Dégustation
dessert en coupe Des défauls en terme Des défauts en terme de Des défauls en terme Aucun défaut en terme
ou & I'assiette de texture et de saveurs sont constalés de texture sont de fexture et de saveurs
10 pts saveurs sont constatés constatés n'est conslaté
o [ 1] [z [s14]|[ 6 Tel7]|[8Te]1w0]
Dégustation
dessert Des défauts en terme Des défauls en terme de Des défauts en temes | Aucun défauten terme
traditionnel ou de de texture et de saveurs sont constatés de texture sont de lexture et de saveurs
spécialité saveurs sont constatés constatés n'est constaté
10 pts
o T 7] |z [314] |CsTelr]j[8To]m]
TOTAL Dégustation sur 20 points SOUS-TOTALII |




CRITERES

Justifications en cas de note

Note

d’évaluation U ' B 8 Inférleure & la moyenne
N'est pas du tout Manque de constance dans l'organisation de son Organise son posle de
Organisation du organisé, est poste de travail travail de maniére logique
oste de travail désordonné (en terme de matériels et
: de produits)
dpls
[ o 1 [ 1 [ 2 i ol 3 7

Pesées, mesures,

Toutes les pesées, les
mesures, les quantités

Des erreurs sur les pesées, les mesures, les quanlités
sont réalisées

Les pesées, les mesures,
les quantilés

quantités sont fausses et sont justes et appropriées
2pts inappropriées

0 | 1 1|1
Techniques Les gestuelles sont Les gestuelles sont maladroites, lentes Les gestuelles sont
gesluelles inadaptées professionnelles

rapidité, dextérité
6 pis

21 & | & |

Cs T 6

Fiespecl'des_ Néglige les régles Ne respecte pas les régles essentielles d'hygiéne, Respectelles régles
régles d'hygiéne, d'hygiéne, a une manque de rigueur dans le respect des consignes de élémentaires d'hygiéne, el
de saplé. de attitude dangereuse santé et de séourité a son poste de lravail les censignes de santé et
sécurité et pour lui et 'égard des de sécurité a son poste de
application du personnes qui travail

guide des bonnes Ventourent

pratiques

4 pls 0 :l I: 1 [ 2 :I |— 3 | 4 J
Utilisation

rationnelle des Gaspille les maliéres Manque de constance dans la gesliondes maliéres Utilise de maniére
malidres premiéres premiéres raisonnée les maliéres
premiéres, des premiéres a disposilion,
matériels Elet limite les pertes
aleges (v T2 o ©F 1 |COT =

TOTAL Comportement professionnel sur 20 points

SOUS-TOTAL IV






