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Date : N° du candidat :

Concevoir une production
écrit — coef. 2

Conception d'une production

L'originalité des propositions 0 1 2 3
Le respect des contraintes fixées 0 1 2 3
L'estimation des approvisionnements . 0 1 2 3
La présentation des documents 0 1 2 3
L'équilibre de la répartition des taches 0 1 2 3
Noms et Prénoms des examinateurs : Total points : .....ceverrcnvessonns
Emargement :
TOTAL: 15x20= /20

- Concevoir une production : écrit /20 coef. 2 /40

- Organiser la production /20 coef. 1 /20

- RAea.lhser' la pro@uc‘uon cuisine et de 0 coef. 3 /60
patisserie : pratique

- Présenter la production : pratique /20 coef. 2 /40

coef. 8 /160
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Présenter la production
coef. 2

Date : N° de poste : N° du candidat :

Esthétique des présentations, respect des consignes

Critéres

_ Observations | Platl | Plat2 | Plat3

NETTETE
du contenant
(assiette, plat)

3121701372111 0132]1

ASPECT ~ STRUCTURE
brillance — glagage — disposition
— volumes

ORIGINALITE — CREATIVITE

assemblage des formes, couleurs, 312 1 01312111013 }21,0
produits
Equilibre gustatif
. Critéres _ Observations Plat 1 b' Plat 2. .;-Pla,t 3 :
TEMPERATURE

selon recette (chaud, froid)

GOUTET
ASSAISONNEMENT
équilibré — conforme -

agréable

TOUCHER
croustillant, moelleux, tendre

TOTAL: x 1027 Note /20
Non arrondie

Echelle d’évaluation

Noms et Prénoms des examinateurs

3 Largement supérieur aux exigences

Conforme aux exigences

2
1 Maitrise insuffisante
0 Aucune maitrise

Emargement
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Candidats

. ) L 0111{213 213 0 213 0(1{2(3
Démonstrations, explications, ordres
Gesuog des é@n‘ees,energm, m’aterl.els ol1l213 213 ol1l2l3 olil2l3
Choix matériels, pertes denrées, énergies
Meéthode organisation . . ol1l213 2|3 ol1l2l3 ol1l213
Marche en avant, rapidiié, logique
Hyglér.le poste,aliments ol1lal3 713 ol1l213 ol1l2]3
Conditionnement stockage, tenue poste
Ut1hsa‘gon matériels evoluu.fs ol1l213 213 ol1l2ls ol1l213
Four mixte, vapeur, cellule, micro-onde
Respect du sujet. . of1]2|3 2[3 0[1]2[3 01|23
Techniques imposées, fiches techniques
Additionner les colonnes Total Total

Calcul note Organisation sur 20

i’repara’uons préliminaires

0111213 0111213
Habillages, taillages, bridage, filetage 0111243 2|3
Appareils fonds e?t sauces ol1l2l3 e ol1l2l3 ol1l2l3
Respects des techniques de bases
Cuissons

011j2{3 0(1{2(3
Respect des technigues de bases 01123 2|3
Cond}ute culssons: o . ol1l213 e ol1l2l3 ol1]213
Surveillance, contréle, a point de cuisson
Techniques cqmplexes ’ ol1lals 213 ol1l213 ol1l213
Farce, mousseline, tourner, désosser
Patisserie | 0|1]23 2|3 0|1]|2f3 0[1]23
Pdtes , créme, appareil de bases
Finitions 0|1]2|3 2|3 0|1|2]3 of1(2(3
Assaisonnement
Présentation
Respect horaires, choix dressage, propreté 0111243 213 0 23 0111213

Additionner les colonnes Total : Total : Total : A Total :
Calcul note Organisation sur 20 T:......:224:x20= 20} T:......224:x20= /200 T: .......:224:x20= [20]T: .......:224:x 20 = /20
ORGANISATION REALISATION DE LA PRODUCTION B.P CUISINIER session 2008

Emargements Jury: Noms: Prénoms: Signatures :

EALU M
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Ce document a été élaboré par FormaV® avec le plus grand soin afin d‘accompagner
chaque apprenant vers la réussite de ses examens. Son contenu (textes, graphiques,
méthodologies, tableaux, exercices, concepts, mises en forme) constitue une ceuvre
protégée par le droit d'auteur.

Toute copie, partage, reproduction, diffusion ou mise & disposition, méme partielle,
gratuite ou payante, est strictement interdite sans accord préalable et écrit de FormaVe,
conformément aux articles L.111-1 et suivants du Code de la propriété intellectuelle.

Dans une logique anti-plagiat, FormaV® se réserve le droit de vérifier toute utilisation
illicite, y compris sur les plateformes en ligne ou sites tiers.

En utilisant ce document, vous vous engagez & respecter ces régles et & préserver
I'intégrité du travail fourni. La consultation de ce document est strictement personnelle.

Merci de respecter le travail accompli afin de permettre la création continue de
ressources pédagogiques fiables et accessibles.



