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FEUILLE DE NOTATION Candidat n°

A- Phase d’organisation : 20 points

Notes | Ohservations

Intitulé clair, imaginalif correspondant au

Rédaction de la fiche 1ot sujet et aux denrées mises a disposition
technique 3t | Ylilisation du vocabulaire technique
P approprié
3 pls Fiche technlque correctement renselgnée :
Denrées et quantités Ingrédients
3 pis Fiche technique correctement renseignée :
quantités

3pis | Galculs intermédialres correcls

CoQt matiéres 2 pts | Résultals Justes

Parlinence du choix de la méthode de
2pts | remise en tempéralure en précisant le
moyen et la durée

Fiche consell = T
Dressage conselllé pouvant élre reproduit

i chez un parliculier
2 pts | Type de vin (rouge, blanc, rose)

TOTAL: A /20 1,20

B- Phase de producg_ib_n : 120 points

Hyglane corporelle et veslimentaire
Hygléne et propreté du plan de travail

15 pts | Remise en état du plan de travall

Hygiéne des denrées (gestion des denrées
Hygiéne et sécurité périssables)

Sécurité dans l'ulilisation de l'oullllage et du
matériel

Plan de travail en ordre tout-atlong de
I'épreuve

5pls

10 pts | Désosser les cuisses de canard

6 pts | Confectionnerune farce grasse
Platn° 1 10 pts | Conformité des techniques de cuisson
5 pis | Réaliser la sauce

Techniques 5 pls | Confactionner et culre [a garnilure

7 pts | Confectiomner une pate brisée sucrée
6 pts | Confectionner une créme d'amande

EletnTs 6 pts | Foncar-et garnir les fonds de tartes
7'pls | Cuirg et lustrer les tartes aux amandes
Présentation 3 5' ! Présentation harmonleuse et originalité de
créatlvité Plat n° 1 P8 | yensemble
5 pls Conformité des ingrédients par rapport a la
fiche technique
5 Présentatlon harmonieuse st orlginalité de
Platn® 2 20 pls l'ensemble
TOTAL: B 1120 1120

C- Phase de distribution : 60 points

15 pts | Dressage de I'assielte et plat n°1

Distributlon, présentation 10 pts | Drossaye dil plaln’ 2

5pts | Cuisson de la viande
5 pts | Culsson de la gamilure

. L] .
Dégustation Flagn™{ 5 pts | Assaisonnement
Appréclation 6 pls | Aspect et saveur de la sauce

10 pts | Cuisson de la pate brisée

Hlakiea 5 pts | Aspact et saveur de la tarte
TOTAL : C /60 /60
TOTAL:A+B+C /200 | /200
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