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Ce sujet comporte 5 pages. 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

Décor ethnique 
 

 

 

 
A l’occasion d’une fête interculturelle, il vous est demandé de réaliser une pièce charcutière : une tarte 
salée, décorée de motifs ethniques. Elle trouvera sa place dans le buffet d’accueil. 
 
 
 
TRAVAIL DEMANDÉ : 
 
 
 
1- Relevés : 

 
Observez les documents de la page 3 et relevez des motifs de tatouages, en totalité ou en partie, à 
main levée, dans les cadres de la page 4. 

 
 
2- Création du décor : 

 
Sur la page 5, vous ferez une proposition de décor symétrique pour une tarte salée de forme circulaire 
(réalisation à l’aide de calque). Les motifs associés seront variés et tiendront compte de la forme de 
la tarte. 
 
 
Réalisation : feutre noir 

 
 
 
 
 
 

  
Critères d’évaluation : 
- Relevés de forme, précision et conformité avec la documentation 
- Organisation du décor : Respect de la composition demandée 
- Qualité graphique et soin d’exécution 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

 

 

 

 

 

Répétition de motifs géométriques           Répétition de lignes courbes 

  
 
 
 

 

Répétitions de lignes droites  Lignes entrelacées 
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NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

 

CRÉATION D’UN DÉCOR ETHNIQUE POUR UNE TARTE SALÉE 
 

 

 

 

 

Composition symétrique  
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