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Bonne maitrise
Maitrise moyenne

C 1: APPRECIER.

C 13 Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire.

o Apprécier une saveur, rectifier 'équilibre par rapport aux critéres professionnels
C 14 Assurer des opérations de fin de service.

e Conserver ou éliminer les denrées dans le respect des normes en vigueur.........

Peu de maitrise
| Insuffisante
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C 2: ORGANISER.
C 21 Compléter une fiche de fabrication relative & des réalisations (travail écrit)

o Respecter les proportions et grammages. .......ocvvveeeimiiiieiiiiii e
C 22 Planifier son travail lors de sa production.

e Enchainer logiguement les phases de travail...................coooiiiiiine

C 3: REALISER.
C 32 Effectuer des préparations culinaires.

e Cuissons complexes (viandes ouU POISSONS).......cooiiiieiiiiis i iirann e san v
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e Respecterle temps imparti.........cooeoieiii e

C 33 Dresser les préparations (selon les normes en vigueur dans la profession).
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» Présentation harmonieuse (couleurs, volume, etc.).............oibviininiiinnn

C 35 Réaliser des opérations de nettoyage des locaux et des matériels.
o Respecter les régles élémentaires d’hygiéne (plan de travail et produit)...........

e Remettre en état le matériel et les locaux en fonction des normes HA.C.C.P.....
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Mettre une croix dans la case correspondante
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