FICHE DE NOTATION

Phase d'organisation 20 points

Intitulé clair, imaginatif et correspondant au texte et aux

Candidat n° :

Rédaction de la fiche Ipt AEITEES et ieeeereereseereeesessesssssesessssrarsssnsssssssensssssbmseresssns
techni e e . -, .
echiique 3 pts | Utilisation du vocabulaire technique approprié..........ccecvevvecer { ovevvirunns
2 pis Toutes les denrées nécessaires 2 la réalisation du plat doivent
. . s PB | atre COMMANGEES...oooooveeeeeereeeeeeeereeeseseeeeeereeevererseneseneecenneenee | sssmssssses
Denrées et quantités " . —~ - n
4pts Les denrées doivent étre commandées avec un maximum de
précision au Nivean Grammage .......ocoeersescreseesereseessossssersans | stssessssases
Coiit matiére Spts | Pas d'erreur de calCul ........ooeoreeiverercnnvenserecnnniceeninssrcisnnenensnns | seversennnas
5 Pertinence du choix de la méthode de remise en température,
pts - .
en précisant le moyen et [a durée ........ccceveecveeeremsceininssiniine | crevnsnennees
Fiche conseil 1 pt | Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un particulier | .............
2pts | Type de vin (rouge, rosé, bIanc) ........ueevivcevvermnscncensccnss | vvrvveenes
TOTAL 120
Phase de production 120 points
Hygine corporelle ........ovveeercrmesinnreiensisnscserssnemsnsiinee | covevanieesne
Hygitne et sécurité 15 pts Hygiéne et propreté du plan de travail — Remise en état du
plan de travail ........ccevvereerierenniesisnnnenenssennes | e
Tout au long de . X . . .
Péprenve Hygiéne des denrées (gestion des denrées périssables) ....... | oo
P 5 bis Sécurité dans l'utilisation du matériel et de l'outillage .......... | veeeee.
P Plan de travail en ordre tout au long de I'épreuve......cccoeciene | eveeennn.
10 pts | Dépouiller désaréter SAUMON.......ovvvverisissssssiscnssiasnrsisnrines | srsvisrenens
Plat 10 pts | Conformité des Techniques gestuelles - taillages, ......coce. | vorvvennnee
n°a1 - fOUrDAZES ccevevernes | cvrerenrinen
10 pts | Réalisation de 1a SaUCE......cccvvinivrerivenisnsinrnicnrrinssiesiniiss | veveeeeene
Techniques 5pts | Conformité des Techniques de CUiSSON.....cevirsiriunans U I
10 pts | Réalisation du filet farci......ceeevcerveeeerrervrnesnemeseiiissiseniise | sevveeiins
Plat 10 pts | Réaliser un glagage COITECt ......oocevrmemicrvenseniisicssmsensisseninne | sveernsrenns
n°2 Spts | Tranchage des médaillons........cccceeevvemniricrsensincnsiiiicneens | eveveennes
5pts | Réalisation de la mousseline de volaille ......covcoercveniesiceees | e
Présentation harmonieuse de ’ensemble ......cccovevnecciniecns | veiveinnns
Plat 10 pts Conformité des ingrédients par rapport 4 la fiche
Présentation n°1 5 pts b er p PP
Créativité - EECHIIGUE .. eeeerreeeevrreeermrneseseeesseesonessesassasssssssesusssssesssssasse | sassvsasssnes
n°2t2 20 pts | Présentation harmonieuse et appétissante ..........covvveenreiricnies | veververenens
_ TOTAL B /120
Phase de distribution 60 poinis
c e 10 pts | Dressage de la table agréable a I’ceil.......ccovvievivevinienne
Distribution 10 pts | Dressage du plat de viande........c.overreceriinninnmsiscnisiscsnncniinnns
6pts | GOOt de 18 SAUCE ....cveeererermssieciiisisenisesisinsisiesesersesssesss | aneesceeneas
Déeustati Platn® 1| 12 pts | CuisSOn du SAUMOI ....eruveeecmriirersuiinisississraeresnesssasesssansansansss | sessivssenss
cgustation 12 pts | Gofit et Cuisson des GAMNITUTES ....c.occeerservrsssiensensereseieressensed sevemosarnns
appréciation
Platni® 2| 10 pts | Gofit de I’ensemble ......coccevvccmnevnnennnicsnnnnnecsiensennens | cverennns
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