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T FEUILLE DE NOTATION Candidat n°
A- Phase d’organisation : 20 points
Notes | Observations
4 it Intitulé clair, imaginatif correspondant au
Rédaction de la fiche P sujet et aux denrées mises a disposition
technique 3 ots Utilisation du vacabulaire technique
P approprié
. ol 3 pts | Fiche technique : ingrédients corrects
Dénrge® Gt dlanilss 3 pts | Fiche technique : quantités correctes
= 3 pts | Calculs intermédiaires corrects
c
i 2 pts | Résultat juste
2t Pertinence du choix de remise en
p température et la durée
Fiche conseil 2 pts Dressage conseillé pouvant étre reproduit
P chez un client
1 pt Type de vin
TOTAL: A /20
B- Phase de production : 120 points
Hygiéne corporelle et vestimentaire
Hygiéne et propreté du plan de travail
15P!8 | Remi stat du plan de travail
Hygiéne et sécurlté emise en état du plan de ravai
Hygiéne des denrées
5 Sécurité dans |'utilisation de l'outillage et du
pts i
matériel
10 pts | Réalisation de la pate brisee
5 pts | Abaisser et foncer un cercle a tarte
Plat n® 1 5 pts | Détailler les saumons
5pts | Préparer un appareil 2 flan salé
Techniques 5 pis | Cuire la pate
10 pts | Marquer en cuisson le rago(t a blanc
G Spts | Préparer et cuire les pleurotes
Platn® 2 . S
5 pts | Glacer a blanc les petits oignons
10 pts | Réaliser la garniture composée
B Présentation harmonieuse et originalité de
Présentation i Qrs 'ensemble
créativité Platn® 2 20 pis F:’resentahon harmonieuse et originalité de
I'ensemble
TOTAL : B 1120
C- Phase de distribution : 60 points
el ; : 5pts | Dressage du platn® 1
Distribut
Istribytisn, presentailon 10 pts | Dressage du plat n® 2 et d’une assiette
Plat n® 1 10 pts | Cuisson de la tarte . B ,
10 pts | Aspect, saveur et assaisonnement
Dégustation 10 pts | Cuisson de la volaille '
P 5pts | Aspect, saveur et assaisonnement de la
Appréciation o
Platn® 2 sauce
10 pts | Cuisson, saveur et assaisonnement de la
garnifure
TOTAL : C / 60
TOTAL:A+B+GC | /200

[Session: 2010 [Code :

Examen et Spécialité :

MENTION COMPLEMENTAIRE EMPLOYE TRAITEUR

Intitulé de I'épreuve :

EP 1 — Pratique professionnelle

Type: { BAREME

[Durée: 5h [ Coefficient: 10

| Page :

11



docad
CRDP Alsace


