EP1.2.2 Préparation culinaire

FICHE D’EVALUATION
Préparation et cuisson de la garniture Choix du matériel et préparation de cuisson /3
Realisation de la cuisson du poisson Choix du matériel de cuisson 4
Temps de cuisson
Réalisation de la sauce Onctuosité /4
Respect de la technique de réalisation
Dégustation A point de la cuisson 2
Assaisonnement
Chaleur du produit
Présentation Propreté du contenant /2
Disposition du produit
Organisation et hygiéne Tenue /5
Propreté du plan de travail
Nettoyage
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