Phase d'organisation 20 pts

FICHE DE NOTATION

Candidat n° :

, Notes | Observations
Intitulé clair, imaginatif et correspondant au texte et aux
Rédaction de la fiche | LDt | denrées........oovevvreimasiennirnininisiis s | 78000
technique — - : =~
1 3 pts | Utilisation du vocabulaire technique appropri€................. | ......
Toutes les denrées nécessaires 2 la réalisation du plat doivent
2 PtS | Btre COMMANMBES. .. ..eevvrevrnnneaeerrrenrin e ernieeneneanens | 200
Denrées et quantités i _
4 s Les denrées doivent étre commandées avec un maximum de
P précision au niveau grammage. . ... c.ocoooovieeeinieirinenes |7
Coiit matiére 5 pts | Pas d'erreur de CalCul. .o L
2 pts Pertinence du choix de la méthode de remise en température, | ...,
PY | en précisant le moyenetladurée..............ooveiiiiinsnnn
Fiche conseil 1 ot Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un
P PACUNT. ..o viieseeen it |
2pts |Type de vin (rouge, 105€, blanc).......coooeiiiiiiiiiine |
TOTAL /20
Phase de production 120 pts
Hygiéne corporelle..........ooemeriiiiiiiiiiiiiii e
Hygiéne et propreté du plan de travail — Remise en étatdu | ..........
Hygiéne et sécurité 15pts | plande travail........cooovveriiiiiiiinni e
Tout au long de Hygiéne des denrées (gestion des denrées |
I’épreuve PETiSSADIES). . .uvuuu e L eeeeeeee
5 pts Sécurité dans l'utilisation du matériel et de l'outillage. ~ |..........
P Plan de travail en ordre tout au long de I'épreuve............. |..oeo.n.e
10 pts | Réaliser la farce mousseling .............ocoiiiiiiiiiininninn fonnenene:
Plat 10 pts | Conformité des techniques gestuelles ( taillages ,tournages) |..........
N°1 5pts | Réalisation de la SAaUCE. ......coovovmviiiiiiiiiiiiiin
. 10 pts | Conformité des techniques de CUiSSOn. .......oovenverievenes  Joveeeenee:
Techniques 5pts | Préparer les truites. .. ......ooeuiiiininnnnii T
Plat 5pts | DECOTET 1e8 trUes ...vvvvvrverieeiinieiiii 7T
N°2 10 pts | Réaliser la sauce chaud-froid..............cooveviennnin
5pts | Chaudfroiter les truites. ...........ooviioiiniiiininnees 7777000
Plat 15 pts Présentation harmonieuse de ensemble ..
Présentation ol 5 pts COE;flc?rmlte des ingrédients par rapport a la fiche ...
Créativité - LT e 1o LSO PP PP PPUPRPTPPPPTRNE ITTETIETIL
n°; 20 pts | Présentation harmonieuse et appétissante............. |77
TOTALB /120
Phase de distribution 60 pts
10 pts | Assiette ZATTIE NMETEE. ... eeeeneeriieneeeni e e |
Distribution 5pts |Barquettes au contenu appeétissant..............ooooviiiiiiiiins o
5pts |Fonddeplatagréablealoell e
6 pts | Viande et farce cuites Sans SUrCUISSON ......ooovevinenirnmnaiis enneeees
6 pts | GOGE de 18 SAUCE. ... vvvveiiiiiiiiiirene e e
Dégustation | Platn®l | 6pts | LigiSON SAUCE......ocovriieniiiinimiinsiinse e e
appréciation 6 pts | Cuisson des arnifures. ......coooveerirnninnnrerciiiies |
6 pts | A point cuisson de la garniture. ... s e
Platn°2 | 10 pts | Gofit de la sauce chaud-froid..............ooovveerieerennnnir feeereeeens
TOTALC /160
TOTALA+B+C /200
Session Facultatif : code
2007
Examen et specialite
MC EMPLOYE TRAITEUR
Intitulé de T'épreuve
EP1 PRATIQUE PROFESSIONNELLE
Type FEUILLE d e NOT ATION Facultatif : date et heure Duree Coefficient N°de page / total
SUJET n° L 5 heures 10 1/1




