Auto évaluation avant stage intensif
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ECOLE DE PATISSERIE Cette auto évaluation va nous permettre de réaliser des groupes de niveau
/ ﬂz:/éy” —/c j/ %/\axxc

Merci de vous noter de 1 a 10 pour chacune des techniques patissiéres (en faisant une croix dans la bonne case)
1 = jamais réalisé, 10 = expert

Foncage d'une tarte

Réalisation d'un appareil a creme prise

Pochage de la pate a choux

Réalisation d'une créme patissiere

Réalisation du cornet a chocolat

Réalisation d'une génoise

Réalisation de petits fours secs
Réalisation d'une pate a brioche
Fagonnage des brioches

Faconnage des pains au chocolat
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