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NOTE AU JURY

1. CORRECTION DE L’EPREUVE PRATIQUE
La pratique de I'examen doit étre corrigée par deux jury
= Un jury de TRAVAIL présent dés le début de I'épreuve, qui notera :

- A) la phase d'organisation (fiche technique, fiche conseil)
- B) la phase de production o

» Un jury de DEGUSTATION qui notera :

- C) la phase de distribution

2. CONSIGNES

- Chaque membre de jury doit impérativement remplir une feuille de notation
nominative et la signer

- Les éléments d'évaiuation ou d’appréciation sur les realisations s’effectuent
hors de la présence du candidat.

- L’'accés au laboratoire ou cuisine suppose une tenue adequate respectant les
regles d’hygiene de santé et de sécurité au travail.

- Documents et matériels autorisés : carnet de recette personnel, calculette,
répertoire de la cuisine « Gringoire et Saulnier ».
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FEUILLE DE NOTATION
A) Phase d'organisation: 20 points

Candidat N°

Observations

Rédaction de la fiche technique

1pt

intitulé clair, imaginatif correspondant
au sujet et aux denrées mises a disposition

3 pts

Utilisation du vocabulaire technique approprié

Denrées et quantités

3 pts

Fiche technique correctement renseignée: ingrédients

3 pts

Fiche technique correctement renseignée: quantités

Colit matiéres

3pts

Calculs intermédiaires corrects

2 pts

Résultats justes

Fiche conseil

2pts

Pertinence du choix de la méthode de remise en
Température en précisant le moyen et la durée

1pt

Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez
un particulier

2 pts

Type de vin ( rouge, blanc, rosé)

TOTAL: A 120

B) Phase de production: 120 points

Hygiéne et sécurité

15 pts

Hygiéne corporelle et vestimentaire

Hygiéne et propreté du plan de travail

Remise en état du plan de travail

Hygiéne des denrées ( gestion des denrées périssables)

5 pts

Sécurité dans ['utilisation de l'outillage et du matériel
Plan de travail en ordre tout au long de I'épreuve

5 pts|Désosser, manchonner, farcir |
Plat 10 pts|Confectionner les garnitures
N° 1 10 pts|Reéaliser la sauce
Techniques 10 pts|Conformité des techniquesde cuisson ~~ |eeeeeienn.
7 pts|Confectionner la pate brisée et foncer les tartelettes ...,
Plat S pts|Cuire a blancles tartelettes [
N° 2 6 pts|Confectionner une créme patissiere |l
7 pts|Monter et décorer les tartelettes |
Plat 15 pts|Présentation harmonieuse et créativité de I'ensemble  |.............
Présentation créativité  [N°1 5 pts|Conformité des ingrédients par rapport 3 la fiche Tech, ~ {.............
'l:ia: 20 pts|Présentation harmonieuse et créativité de I'ensemble | .............
TOTAL : B /1120 /120
C) Phase de distribution: 60 points
10 pts |Dressage de l'assiette etplatN°1 | ...
Distribution, présentation
10 pts |Dressage du platnNc2 | ...
5pts |Cuissondelaviande |
Plat {5pts |cuissondela garpiture |
Dégustation N°1 |5pts |Assaisonnement
Appréciation 5pts {Aspectetsaveurdelasauce L.
Plat |10pts |[Cuissondelapatebrisce ...
N°2 |10pts ]Aspectetsaveurdelatartelette |
TOTAL: C /60 160
TOTAL: A + B+C /200 1200
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