FICHE DE NOTATION

Candidatn®: ...

Phase d’organisation 20 points

Intitulé clair, imaginatif et correspondant au texte et aux

: Ipt A
Rédaction de la fiche p EITEES ....cccvereeerieiiireeeriieereresresseeeoraneeeesessessessssarssssnesssessansssnns
technique 3 pts | Texte des phases teChniQUESs ClAIL.......ccoeevecvrevreencerreensrasnenens | sesssesesenans
2 pis Toutes les denrées nécessaires 2 la réalisation du plat doivent
. o r P E1re COMMANAEES....ceeeeeereccncsrerenccrsensssrsseesnssssnosenaasnenres |
Denrées et quantités ~ - = - -
4pts Les denrées doivent étre commandées avec un maximum de
précision au Niveau grammage ...........ceereveveevveresvvsmersvnerenens |7
Coiit matiére Spts | Pas d'erreur de calCul ........oeeueeeecevrereeeeeertcesereeeeeiessenine | seesereneennd
Pertinence du choix de la méthode de remise en température,
2 pts T L
en précisant le moyen et la durée .........coeeeerevrereierereenreennn
Fiche conseil I'pt | Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un particulier | -c.eoeeeeed
2pts | Type de vin (rouge, r0Sé, BIANC) .....uneeveeerveereeeenrrenevrvans | sensesererenns
: TOTAL 120
Phase de production 120 points
Hygiéne corporelle ........ceeeeeeneeeeeceeecrrenrenne
Hygidne et sécurité | 15pts |LBiene ot propreté du plan de travail ..ccscsvevsisne |
Remise en état du plan de travail ..............
Tout au long de Hyeiéne des denré ion des denré trissabl
Vépreuve ygicne des denrées (gestion des denrées périssables) ........
5 nis Sécurité dans l'utilisation du matériel et de l'outillage...........
P Plan de travail en ordre tout au long de I'épreuve........cooeernne | 777777
Spts [ Désosser un rable de 1apini........ccoeceerieeerenieerirsinevessecscssessesens | seveveeseernns
Plat 10 pts | Réaliser une farce moUSSEHNE. .........cveeevivivereerciereeeeeesesnenes | cvvseesreesenne
e 10pts | Cuisson du r8ble fArCi......cvevevrivrerenreeeneriessiereeesessscesesiceens | cvesssseresssens
n°1 .
Spts | Cuisson du flan .....cceeevieeieereciectenee s ineeees | eereesenneens
Techniques 5pts | Réalisation de 1a SAUCE......ccceevecueuenmsirmiiisiisscsscsessnsississnsnsne | cussssnsesesens
Plat 5Spts | Qualité de I’appareil 4 bavarois ST DO
n°az 10 pts | Montage du bavarois.........ceeceeeceerevereeresnecsenssssesievessevsenssesis | cvveesvveeens
10 pts | Décoration du DAVATOIS ........coeeeeceeirererrrerivesisessesscsnssosesessees | soevessrsens
Plat 15 pts | Présentation harmonieuse de. I’assiette et du plat.....cccceeeeveees | covvrverreennens
Présentation n° | Spts | Conformité des ingrédients par rapport a la fiche technique . | ................
Créativité Plat 10 pts | Présentation , propreté , Créativité..........meeeremrereecececnnennes | covuericnnennes
n°2 10 pts | Respect de la fiche technique............couevvveevereieereneeeacieceisnns | cvrevenesennas
TOTAL B /120
Phase de distribution 60 points ,
o 10pts | Aspect général dé latable.....covvevivrniercerecereisciseeeneesenenns
Distribution 5pts | Netteté des assiettes
Spts | Verre et couvert net
_ 10 pts | GOUL de 18 SAUCE...cevvererrererrrrrereisreeereseess e ssssseivaeseseessasans
. . Platn® 1| 10pts |Goiit et cuisson dés garnitures de légumes
Dégustation . .
N 10 pts | Cuisson conforme de la viande.........ccvevevveverrenccenecerenreneenen
appréciation _
Platn®2| 10pts | Golit du bavarois de fraiSes .......ccevvevevevecereserreerenernseseensreees | cvevvennane
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