SERVICES CULTURE EDITIONS
RESSOURCES POUR
'EDUCATION NATIONALE

Ce document a été numérisé par le CRDP de Clermont-Ferrand

pour la
Base Nationale des Sujets d’Examens de I’enseignement professionnel

Ce fichier numérique ne peut étre reproduit, représenté, adapté ou traduit sans autorisation.



ACADEMIE DE : Mention complémentaire
Patisserie, Glacerie, Chocolaterie,
Confiserie spécialisée

SESSION :
Date :

EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE

FICHE RECAPITULATIVE par candidat

EPREUVE E1

Coefficient: 10

FABRICATIONS

Dessert traditionnel ou de spécialilé :

CANDIDAT n°

Dessert en coupe ou a lassielfe :

ETABLISSEMENT

NOM des membres du jury FONCTION des membres du jury

EMARGEMENT

NOTES RECAPITULATIVES
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flobale inféifeure a fa

moyenie

sous —fofal{ 1 Technigue de fabrication I 1 00

sous — fofal Compositicn de fa présentation et I 20

présentation commerciale

sous — fotal i | dégustation I 20

sous —fotal {¥ | Comportement professionnel { 20
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PHASE PRATIQUE DUREE 4 HEURES

Nom au candidal ; ....coveiei e e
1A H Justifications en cas de
CRITERES d’évaluation 11/ | B B noteinférieuse 4 fa Note
moyenne
b'. i La technique n'est pas Les étapes de Respecte les étapes Respecle les étapes de
Fonds (biscuit, réalisée ou la produit fini fabrication sont de fabrication fabrication et fe groduit fini
geno&{ie.weparahon n'est pas approximatives est conforme aux
defruits ..} - = - commearcialisable résulials attendus
12 pls :
Lo Tvit2f 3 f4fs\[eT7[s8]j[s]rn]r]}
. . La technigue n'est pas Les étapes de Respecte les étapes Respecte les étapes de
FLE : Cren'"les / réatisée ou fe produit fini fabrication sont de fabrication fabrication et le produit fini
s B gamitures.... n'est pas approximatives st conforme aux
- o 2pls commercialisable résultats attendus
9 a (o [+T2]) [ 38 [4fs ] 6 7 [8 ] f[s10[nf1r]
) La technique de mentage La technique du La technique du La technigue du monlage
g o n'est pas conforme mentage est montage est est conlorme, les
[+] ‘Montage approximative conforme, mais la proportions sont
=4 proportionnalité n'est respectées
LLf 12 pis .
= pas respeclée
=
2 Co[712] |3 a5 |\Ce T7 18 ]jfe] 0[]
)
é ) ST Ne respecte pas les Applique les Applique &t conlrdla Respacle et suit de
R Conduite des - conditions de cuissen protocoles de cuisson les conditions de maniére conforme fes
B“:‘ | euissons - (temps, températurs, ctisson conditions de cuissen
T o matériel)
@ | iaps
. Lo 1]z} L3 [afsf[ef7 s jlslmn]ft]i]
| Techniques das La technique n’est pas Les étapes de Respecte les &tapes Respecte les élapes ds
.| décors{miseau .. | réalisée oule prodult fini fabricalion sont de fabrication fabrication et le produit fini
: point du chocolat, 'est pas approximatives est conforme aux
ulilisation du sugre commerciatisable résultats attendus
tiré, nougatine, pate
Aot T I 2 O
10pts
Créme, sauce : La technique n'est pas Les étapes de Respecte les étapes Respecte les étapes de
d'accompagnement | réalisée cule produit fini fabrication sont de fabrication fabrication et le produit fink
{coulis, sauce n'est pas approximatives est conforme aux résultals
_ N eehme commercialisable attendus
S0 o) caramel, créme
L] englaise, L) 0 12 3 4 5 6 7 B
Cweps I [1 2] || [ P I P i ]
o
=2
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o La tachnique n'est pas Les élapes de Respecte [es élapes Respecte les éfapes de
: E : 1 réalisée ou le produit fini fabrication sont de fabrication fabrication et le produit fini
L | Glacelsorbels n'est pas approximatives est conforme aux résultets
- 3 14 pis S commercialisable attendus
E e (0] t T3 lfals e l7 8180l ez 1] "]
e La technique de montage La technique du t.a technigue du La technique du mentage
: :‘fl n'est pas conforme montage est montage est est conforme, les
o Mont approximative conforme, mais la proportions sont
— ontage proportionnalité n'est respectées
% 12 pts pas respectée
3 . o 111 2] |3 TaTs51[ e 7 s felmlnfn]
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20 Conduite des
. ondute es o Ne respecte pas les Applique les Agpliqus et contrdle Respette el suil de
cuissons - conditions de cuisson prolocofes de cuisson les conditions de manire conforme les
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| éiément & cuire...}
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CRITERES

Justifications en ¢as de

lraditionnel ou da

d’évaluation Tl B T8 note Inférieurs 4 fa moyenna
Composition de fa

présentation Mauvaise exploitation Les formes, volumes,...sont conformes Maitrise de la composition

DESSERT de la composition

T [S——— 1 [ [ ——
Respect des Aucun respect des Le candidat respecte les
conlraintes de contraintes de Les conlraintes de production sont respectées conlraintes de temps et de
production production régularité du dressage
2pts -

P [ o 7 L I | R
Aspect Aucune des fabrications La fabrication est
commercial da iz n'est commerclalisatie La fabrication est commercialisabia commercialisable et
fabrication - suscite f'envie
2 iS

P [—— ) L2 ]
Cohérence dela Aucune cohérence avecla fiche lechnique La fiche technique est respectée
fabrication ffiche
technique . | [ 1 |
1pts

| Composition de fa
présentalion : Mauvaise exploitation Les formes, volumes,...sont conformes Mailrise de fa composition
DESSERT en de la composition
coupeou d
YPURRRREY | — — | |

- 2

2pls L N
Respect das Aucun respact des Le candidat respecte les
contraintes de conraintes de Les contraintes de producton sont respectées cenlraintes de temps et de
production, production régularité du dressage
2 0 [~ B R —
Aspect | Aucuns des fabrications La fabrication est
commercialdela . | n'estcommercialisable La fabrication est commercialisable commercialisable et
fabrication : suscite l'envie
2pts.

s —— I | S ——
Cohérencedela - Auctine cohérence avee la fiche technique La fiche technique esl respectée
fabricalion ffiche
technique - L { ]
ipls
Originalité / . -
ceéativité - aucune originalité sur Desserls commerciales Présentation de Présentation de fensemble
R Yensemble des mais sans recherche Fensemble recherchée des desserts frés
Spis o desserfs mais manque de harmonieuse et

PIs o nettet recherchée
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TOTAL Composition de la présentation et Présentation commerciale sur 20 points | :SOUS-TOTAL li
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Dégustation '
dessert en coupe Des défauts en teme Des défauls en terme de Des defavis enterme | Aucun défact en terme
ou alassistle . de texlure et de saveurs sont conslatés de texture sont de texture et de saveurs
10 pis S saveurs sont constatés conslalés 'est constaté

- - o [ 1 [ 2 7] [ 6 [ 7 Jjf 8 [oTwj]

Dégustation -
desseri Dss défauts en ferme Des défauls en terme de Des défauts en lermes | Aucun défaut en terme
traditionnel ou de de texture &f de saveurs sont constatés de lexture sont de texture et de saveurs
spécialité saveurs sont constatés constalés n'est constaté

10pis -

i o [ 1t ][z ] [el7 [ T9oT]
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Justifications en cas denote

d’évaluation _Tl ! ' B 18 Inférieure 4 la moyenne Note
. N'est pas du tout Mangue de constance dans 'organisation de son Organise son poste de
Organisation du organisé, est poste de travail travail de maniére logique
oste de travail désardonaé (en terme de matériels et
g pis - de produits}
' 11 ] I i I 2 1 il 3 !

Pesées, mesures,
quantités

Toutes les pesées, les
mesures, fes quanlités
sont fausses et

Des emeurs sur les pesées, les mesures, les quantités
sont réalisées

Les pesées, las mesures,
les quantités
sont justes et apprepriées

2pls inappropri¢es

& () | | L i ]| 7
Techniques Les gestuelles sont Les gestuelles sont maladroites, lentes les gestuelles sont
gesluelles inadaptées professionnelles
‘rapidité, dextérite .
6 pls [ o [ T ] [z 3 [ 4 | {5 [ & ]
Respect. des“ Neglige fes régles Ne respacle pas fes régles essentielles dhygiéne, Respecte les régles
régles dhygiéne, d'hygléns, a une manque de rigueur dans le respect des consignes de  § élémentaires dhygiéns, et

de safit'é, de attitude dangereuse santé et de sécurité 2 son posle de travail les consignes de santé el
sécutéef pour lui et & 'égard des de sécurité a son poste de
applicatics du persennes qui braval

guide des bonnes Fentoureat

pratiques .

dpls - il 0 11 1 i 2 132 T4 1
Utilisatien

rationnelle des Gaspille les matigres Manque de constance dans fa gestion des matidres Ulilise de maniére
maliéres premiéres premiéres raisennée fes matidres
premiéres, des premiéres & disposition,
matériels et - limite les pertes
outifages - ) [Ta T 1 1 || : ] 3 N T
5pls

TOTAL Comportement professionnel sur 20 points
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ACADEMIE DE ; Mention complémentaire SESSION de :
Pétisserie, Glacerie, Chocolaterie, Date :
Confiserie spécialisée
, EPREUVE E1
EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE DESSIN APPLIQUE
PHASE ECRITE

THEME IMPOSE CANDIDAT ETABLISSEMENT
1- un dessert sur assiefte : NOM :
2- un dessert en coupe : Prénom :

NOM des membres du jury FONCTION des membres du jury EMARGEMENT

Professeur d'arts appliqués,
membre de I'équipe pédagogique

NOTE RECAPITULATIVE

Nom du candidat :

dessin appliqué

140

............................ I TR T

:CRITERES T| ] o D B B Justfcatons encos denote |

d’évaluation o oA B A - B Sk inrieure ala moyenne
- Exprossion R L.a feville de papier L'expression graphique | L'expression graphique | L'expression graphique
graphique dessin est vierge qu estpauvrs el manque | esten adéqualion avec | témoigne d'une maitrise
0pls T non évaluable de soin les attentes du sujet appliquée ala
R professien

: Lo P v 12l 3Ta|[§Ts 7 {[8]9 [n]

-Rendu plastique, | Aucune miseenvaleur | Les ombres sontmal Les valsurs apportent L'effet de dégradé est
{ombre propre, dans le dessin représentées du refliefade la rnaitrisé
ombye portée) profendeur
aps I — 2 | e st | ey S
Mise en volume Absence de refief La mise en relief est Les formes sont Les volumes en
Perspective pauvre, mal expleilde, adaplées au plan perspective sont
Bpts construits aves respacl

S [ AN I N 2 N B N Y O 5 6]
Organisation - . ~{ Aucua équilibre dansle Les éléments Les conslituants La disposition et les
“décor dessin constuants sont mal plastiques sont proportions sont
Propoﬂion disposés, et mal disposés mais aon adaptées 4 la surface
disposition proportionnés proportionnés
) Co v | Cr T | T a5 ]
Couleur, Absence de couleur Proposition pas ou peu Manque de recherche Les couleurs sont
h_ar_m_dnie Spts - soignée dans les associations traitées avec harmonle
s 0 J ]2 T3 4 i ]
Exploitation Aucune exploitation Les propriélés Les propriétés La réalisation témoigne
plastique des plastique des produits & | plastiques des produits | plastiques des prodaits | d'un parti pris esthétique
produits & - disposition sont mal exploitées sont bien exploitées
A1 o s ¥ e e e e o —
Spls 2
Annclation st Aucune figuration Sans cohérence ou La description resle L'annolalion permet
identification des d'annotation peu encore approximative d'identifier
&léments mis en nominativement chaque
ceuvie élément représenté
SRR e e O e 2 | e e |

- TOTAL Dessin appliqué sur 40 points

SOUS-TOTAL




Mention complémentaire
Patisserie, Glacerie, Chocolaterie,
Confiserie spécialisée

ACADEMIE DE :

SESSION de :
Date:

EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE

EPREUVEE1
ARTS APPLIQUES
PHASE ECRITE 30 MINUTES
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ACADEMIE DE :

Mention complémentaire SESSION de :
Pétisserie, Glacerie, Chocolaterie, Date ;
Confiserie spécialisée
EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE EPREUVE E1

ARTS APPLIQUES
PHASE ECRITE 30 MINUTES
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ACADEMIE DE : Mention complémentaire SESSION de :
Patisserie, Glacerie, Chocolaterie, Date :
Confiserie spécialisée

EPREUVE E1
ARTS APPLIQUES
PHASE ECRITE 30 MINUTES

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

EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE

ARTS APPLIQUES
PHASE ECRITE 30 MINUTES
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ACADEMIE DE ; Mention complémentaire SESSION de :
Pitisserie, Glacerie, Chocolaterie, Date :
Confiserie spécialisée
EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE EPREUVE E1

ARTS APPLIQUES
PHASE ECRITE 30 MINUTES
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ACADEMIE DE : Mention complémentaire SESSION de :
Péatisserie, Glacerie, Chocolaterie, Date :
Confiserie spécialisée
EVALUATION EN EPREUVE PONCTUELLE EPREUVE E14

ARTS APPLIQUES
PHASE ECRITE 30 MINUTES
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