FICHE DE NOTATION

Phase d’organisation 20 pts

candidat n°® :

Notes Observations
Rédaction de la 1pt | Intitulé clair, imaginatif et correspondant au texte et aux | .........
fiche technique AENTEES .iiuuiinnniinniiiiieiiiniieiiiireeeisenieee | eeveerens
3 pts | Texte des phases techniques clair ............ccoveeeee | vurnnn.n
2 pts | Toutes les denrées nécessaires a la réalisation du plat | .........
Denrées et doivent étre commandées ............cceeveeueeee | eunenn.n.
quantités 4 pts | Les denrées doivent étre commandées avecun ...
maximum de précision au niveaugrammage ......  |.........
Coiit matiére Spts |Pasd’erreurde calcul ........covvveviieninriiniieeiiee fevernnns
Fiche conseil 5 pts | Pertinence du choix de la température de conservation... | .........
: Type de vin conseillé .........ccovveeniienenveneeniininiase | uuennn..
TOTAL A 20
Phase de production 120 pts
15 pts | Hygiéne corporelle.......ccoeininviiininincnnnennnnn . cenrenees
Hygiéne et propreté du plan de travail — Remise en état | ...........
duplandetravail........cocvvveviiinciiiieineces. i
Hygiéne et sécurité Hygiéne des denrées (gestion des denrées périssables) ... | ...........
tout au long de 5pts | Sécurité dans I’utilisation du matériel et de I’outiilage ... | ............
Pépreuve Plan de travail en ordre tout au long de I’épreuve | ............
Plat N°1 6 pts | Respect des techniques imposées.........covuveeeeierecanes | eeerennnee
6 pts | Farce lisse et homogene.........c.covvvenviniiiiiiiciinnceneen [ eereenennn
6pts [ Cuisson conforme........ccoeuvrenreeiniiienneneneeneneeiencees | eenveenens
6pts | SaUCE liSSE.cuininreiiiiiiii i eeeees | eeeeeaen,
Techniques g I];:: Aspect, soin de la garniture...........c.ccoveiviniinrinienns | enviennnn
Plat N°2 5Spts | Respect de la fiche technique.............ccocuenen.e. e
10 pts | Appareil lisse, coulis lisse.........ccvveiriiiiienieniieinenns | venennnen
10 pts | Respect de la technique de refroidissement................
Plat N°1 10 pts | Présentation harmonieuse du plat (miroir) ........cc. ™ | .eenennnne
Présentation Spts | Conformité des ingrédients par rapport ala fiche = |..........
Créativité technique............. e eiivsstarraraneersnaessnseraneaseanes | eevesnnenne
Plat N°2 15 pts | Présentation, propreté, créativité .........coccoveeee [ eiveerennn
10 pts | Respect de la fiche technique ........ccccveueeeeeeee {uinennnnn.
TOTAL B /120
Phase de distribution 60 pts
5pts Aspect généraldelatable ............ccooviiiiiiis e
o 4 . . 10 pts | Assiettes garnies NEHES .....oeovvveererenveiienernee | eerreriernren
Distribution 5 pfs Verres et gouverts TS ..ievverenrenennecncseencnnse | ereeerasanenns
Plat N°1 15pts | Equilibre des saveurs ..........cocveeieeneiennineiieneinens | cvenenenen.
Dégustation 15 pts | Sauce onctueuse, assaisonnement équilibré............ | ccc...........
appréciation | Plat N°2 5 pts Appareils parfumés et coulis équilibrés..........c.cocee | veeierneennnne
5 pts Créme sucrée a point, 16gere.........cccveveevenieriuine | eeneciunnnn
TOTAL C /60
TOTAL A+B+C /200
MC EMPLOYE TRAITEUR
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