N° du CANDIDAT :

EPREUVE DE PRODUCTION CULINAIRE

CRITERES

* TECHNIQUES A, B, C

EVALUATION

CHOUX A LA CREME KIRSCH

ORGANIS

CARRE DE PORC POELE POMMES BOULANGERES

o 2
o 3
[
£k
1]
=5
1]

Organiser scn travail en respectant les
consignes dans Fexecution des
préparations.

Conforme
aux
exigences
Maitrise
insuffisante
Non
conforme

Planifier son travail (enchainement,
respect des durées d'exécution et de
cuisson).

Respecter les régles d'hygiene et de
sécurité.

Gestuelles Habiller le carré
Préparations préliminaires | Tailler des légumes
Maitriser les : N
techniques Appareils, fonds, sauces | Fonds de poélage
A B C Cuissons Pate a choux
Patisserie Créme patissiére

Glacage des choux

Utiliser rationneliement les moyens
{denrées, énergie, matériels)

Dresser, présenter et envoyer les plats en
respectant les exigences professicnnelles
(ponctualité).

TOTAL

A130 _

TOTAL:
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N° du CANDIDAT :

EPREUVE DE DISTRIBUTION CULINAIRE
APPRECIER LES PREPARATIONS

CRITERES

EVALUATION

PLAT 1 PLAT 2
TB B | Tl T8 B i Tl

Présentation
(netteté, disposition, volume)

Température
(selon recette ; chaud, froid)

Cuisson
(conforme, tendre, moelteux, croustillant)

Godit
{conforme, agréable)

Assaisonnement
{equilibre)

TOTAL

TOTAL /30
(pour 2 plats)

TOTAL : 30/6 {pour 2 plats)

TOTALBNOTE/S

ECHELLE D'EVALUATION

TB Supérieur aux exigences
B Conforme aux exigences
| Maitrise insuffisante

Tl Aucune maitrise

TOTAL:A+B= 120
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