Durée de I’épreuve
Coefficient

3h 10 dont 30 minutes de travail écrit
6

Tenue professionnelle

Les examinateurs devront prévoir une tenue professionnelle adaptée au
secteur alimentaire.

Sujet

Un sujet par ¥ journée pour 4 4 6 candidats

Déroulement de
I’épreuve

Les candidats prennent connaissance du déroulement de I’épreuve a
partir de la premiére page du sujet.

1. Travail écrit (30min)
Seule la partie écrite du sujet est distribuée. Les copies seront

ramassées avant la pratique.

2. Réalisation de 2 préparations (1 froide et 1 chaude) puis
conditionnement et /ou dressage de ces préparations selon les

consignes données dans le sujet.
Les denrées étant pesées par les candidats, il faudra décompter si

nécessaire le temps d’attente aux balances.
Si les examinateurs constatent une erreur importante de pesée, ils
corrigent immédiatement puis tiennent compte de cette erreur dans

la notation.
Pour le conditionnement, il sera décompté également le temps

d’attente pour la disponibilité du matériel.
Les examinateurs évitent de questionner les candidats pendant la

pratique.

3. Renseignement de la fiche de suivi du produit en refroidissement et
de la fiche contrdle qualité

4, Remise en état du poste de travail

5. Entretien oral
11 doit s’appuyer en partie sur les fiches complétées par le candidat.

Critéres et barémes
d’évaluation

Se reporter aux fiches d’aide 4 I’évaluation et aux fiches individuelles
d’évaluation.
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