FICHE DE NOTATION CANAIAAE N° 2 oo sserrsrssers e

Phase d'organisation (20 points) |
1pt | Intitulé clair, imaginatif et correspondant au texte et auxdenrees |

Rédaction de la fiche

technique 3pts |Utilisation du vocabulaire technique approprié | s
2 ots Toutes les denrées nécessaires a la réalisation du plat doivent
. "y P étrecommandées gy
Denrées et quantités - - — ; -
4pts Les denrées doivent éfre commandées avec un maximum de
précision au niveau grammage e
Colt matiére 5pts Pas d'erreur de calcul S e
2 pts Pertinence du choix de la méthode de remise en température, en j .............
P précisant le moyen et la durée
Fiche conseil 1 pt | Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un particulier | .............

2 pts | Type de vin (rouge, rosé, blanc)

Phase de production (120 poinis)

Hygigne corporelle .......coviiviiienrinrneicrenenrentrninneeeneee | everreeneenes
15 Hygiene et propreté du plan de travail — Remise en état du
" I 5pts .
Hygiéne et sécurité plan de travail ..o ees | eeeeneens
Tout au long de I'épreuve Hygi¢ne des denrées (gestion des denrées périssables) ....... | voeeueecee.
5 pts Sécurité dans l'utilisation du matériel et de l'outillage......cc. | ceceerernae
“ ™ | Plan de travail en ordre tout au long de I'épreuve
10 pts | Réaliser uns pate ........c.cceevecrcevcrrrireennne FOUPT OO
Plat 10 pts | Conformité des techniques gestuelles (taillages .......cecveerevee | cereerernnnes
n®1 10 pts | Réalisation de la sauce
Techniques 5pts | Conformité des techniques de CUISSON vocvveveererevereeivrecenins | cverereerens
Spts | Cuire 165 MOUIES ..cvvveveeereieeeriesierirceerieeieeeeseete e veeressereserensen | seversesseins
5pts | Réaliser une sauce Mayonnaise ......c.ceocerveerevcseerereceeenesonas
Platn®2 | 5pts |Réaliser des tomates macédoine, monder, lustrer ..
10 pts | Monter 165 aSpics ..u.oicvvimeiniereictrecsiaersc e e
Plat n° 1 15 pts | Présentation harmonieuse de Iensemble .......cooeeveeveveeecne | vovvvrinenn
Présentation 5 pts
o TEA :
Creativite | platne2 | 20 pts

Phase de distribution (60 points
) 5pts | Assiette garnie nette .......ccoveenenes .
Distribution 5pts |Dressage en barquettes appétissant
10 pts | Fond de plat agréable a I’ceil

6 pts | Viande cuite sans surcuisson
Dégustation Piat n°1 g g:: ....................................................
appréciation
Platn®2 | 10 pts
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