FICHE DE NOTATION

A) Phase d'organisation 20 pts Candidat n° :
Notes | Observations
) ) Intitulé clair, imaginatif et correspondant au sujet et aux
Rédaction de la 1 pt | denrées mises & disposition
fiche technique —— - - S
3 pts |Utilisation du vocabulaire technique appropri¢ | _.....
3 pts |Fiche technique correctement renseignée : ingrédients | ...
Denrées et quantités
3 Pt | Fiche technique correctement renseignée : quantités
Coiit matiére 5 pts |Pasd’ereurdecaleul
Pertinence du choix de la méthode de remise en température,
2 P | en respectant le moyen et la durée
Fiche conseil 1 pt |Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un particulier |, ...
2 pts | Type de vin (rouge, ros¢, blanc) |
TOTAL 120
B) Phase de production 120 pts
Hygiéne corporelle
Hygiéne et sécurité Hyglgne et Proprete du plan de jcravaxl
15 pts | Remise en état du plan de travail
tout au long de - . . e kit
.x Hygiéne des denrées (gestion des denrées périssables) | ..........
I’épreuve e SETTINT — -
5pts | Sécurité dans 'utilisation du matériel et de I’outillage
Plan de travail en ordre tout au long de 'épreuve | ..........
10 pts | Désosser, parer cuisse depoulet ...
5 pts |Confection de la faree .
Plat 10 pts | Conformité des techniques de cuisson ...
N°l 10 pts | Réalisation des garnitures ...
. 5pts |Réalisationdelasauce ...
Techniques
5 pts | Tailler en léches la volaile ...
Plat 5 pts | Tailler en juliepne |
Ne2 10 pts | Montage d’une tourte .
Plat 15 pts | Présentation harmonieuse de I’assiette |,
Présentation | n°l 5 pts | Conformité des ingrédients par rapport a la fiche technique | ..........
Créativité Plat 10 pts | Présentation, propreté, créativit¢ |,
n2 10 pts |Respect de la fiche techniqgue ~~ J.........
TOTAL B /120
C) Phase de distribution 60 pts
15 pts | Dressage de P’assiette etdu plat: platN°1 ...
Distribution | [ e
10 pts | Dressage de la tourte sur papier gaufré : plat N°2
5pts |Cuissondelaviande ..
Plat n°1 5pts |Cuisson de la gammitwee |
Dégustation 5 Pts | Assaisonmement o
Appréciation 5pts |Aspectetsaveurdelasauce 000000000 ...
o 5pts |Cuissondelatourte
Plat n°2 10 pts | Goiit du produit fini
TOTALC
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