FICHE DE NOTATION

Phase d'organisation 20 pts Candidat n°
Notes | Observations
Rédaction de la fiche | 1 pt Lr;trilrt:zclair, imaginatif et correspondant au texte et aux
hnique NI€ES. . .oeerenezenne, sersireeriinieeein eieeriecie
tec 3 pts | Utilisation du vocabulaire technique approprié..................
2 pts Toutes les denrées nécessaires 2 la réalisation du plat doivent
Denrées et quantités P | stre commandées...................ooovvvrnonn
9 4 ots Les denrées doivent étre commandées avec un maximum de
P'S | précision au niveau 1 grammage. ............
Coiit matiére 5 pts | Pas d'erreur de calcul.............cooeeveiiriniiiniinennnen,
2 pts Pertinence du choix de la méthode de remise en température,
P en précisant le moyen et la durée...........
Fiche conseil 1 ot Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un
P PANICUHET. .. evueeveiiiiieeeee et eeeee e
2 pts | Type de vin (rouge, rosé, blanc)...............cceueee.........
TOTAL 120
Phase de production 120 pts
15pts | Hygiéne corporelle........c.ccuueeereirrineiiiiiiineeeeenees | eeereeanns
Hygiéne et sécurité }-Ilygltéinet: p{;)preté du plan de travail — Remise en étatdu | ..........
Tout au long de plande travail...........ocooininil R TR
Pépreuve Hygiéne des denrées (gestion des denrées périssables)...... |..........
P S pts Sécurité dans l'utilisation du matériel et de l'outillage... | ..........
Plan de travail en ordre tout au long de I'épreuve........  |..........
5pts CUiSSES fArCIES. .o oeeieiinieeieiiieie e eeeeeeeeeeeeveees | eeeneannns
5 pts Cuisson conforme a la demande (ragoit blanc).............. | ..........
5 pts Légumes tournés conformes 2 la demande............cccccco. | oeeeennn..
Plat s D
Nep |3 Ppts Cuisson duriza point...........oevveueiriinieeunieniiiiiiieeees | ereenane
Techni 5 pts Duxelles (préparation)..........ccoceeeeviuneiiinviiiiiiiieeee | eeveeeans
echniques 5 pts Sauce : Lidison.........oeeuiieeeinniiiieie e | e,
5 pts SauCe COULEUT. ...eueeeniiinnanninniiieiieeceeeieeeeeeeeeeeeaiis | e,
20 pts Emulsion de la mousse de poisson conforme, consistance | ..........
Plat X .
No2 lisse, texture homogeéne)...........oeeeevvinieenivinnivinineeenns | e,
10 pts | Découpe du caneton.................cccceuveeneeenneenneenneneee | oeeeennnnn
Plat [10pts | Présentation harmonieuse des assiettes................ | ..........
Présentation | n°l |5 pts Conformité des ingrédients par rapport 4 la fiche technique | ..........
Créativité Plat |5 pts Présentation sur miroir et propreté.............cccoeevvveee | eevnnnnnns
n°2 |10 pts Assiettes, aspect de la tranche, couleur, structure.......... | ..........
TOTAL B /120
Phase de distribution 60 pts
5pts Aspect généralde latable...........ccoovvneiineiiiiiiiiies e,
Distribution 10 pts | Assiettes garnies Nettes...........oeevvveeeiinneeeeneeeeenneeee | evenn.
5 pts Verres et COuUVErtS NetS....uuueueeuiuneenineniineneeeneeeneeeee | oveeaannns
5 pts Cuisses & point de CuissOn...........cccceeevviveeeeeneeiriiiieee | eevvaannns
5 pts Goiit de la viande avec Duxelles..............ccooeeveveveeeeeeee | eeevennnn,
Plat |5pts Sauce : onctuosité et Olt.........ovvverueeereeiinneieiieeeeenes | eeeeannnn.
Dégustation n°l | 5pts Légumes & point de cuisson.............ccccevuvivennivennnnnnnn...
appréciation 5 pts GOBtAUTIZ....ueniiiiiie e
5 pts Température conforme de ’ensemble................ccunn.......
Plat S pts Goiit de la mousse de POiSSON............cvveenevivnneeereierees | eeennnnnn.
n°2 5 pts Gotit de a sauce Verte.......oceuueuueeenriniinernneeneeeeeenee | overnnnnn.
TOTALC /60
TOTALA+B+C 1200
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