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	Activités liées à l’alimentation


	Nom : 
	Prénom : 
	N° du sujet


	Capacités - Compétences 
	Critères d’évaluation : 
	Note 

	S’organiser
	C 22 – mettre en place les moyens nécessaires aux activités


	Tenue et  comportement professionnel adaptés

Préparation du matériel et des denrées
Organisation du poste de travail

	/ 5

	Réaliser et contrôler
	C 41 C – mettre en oeuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des PCEA, des repas en collectivités


	Respect des règles de conditionnement, de stockage des denrées et d’évacuation des déchets

Respect des liaisons chaudes et froides


	/ 4

	
	C 42 C – mettre en œuvre des techniques de préparations culinaires en collectivités
	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

Maîtrise des techniques


	/ 20



	
	
	Qualité du travail : 

Présentation, soin

Conformité

Dégustation

	/4

	
	C 46 -  conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats


	Bilan du travail : oral ou écrit


	/ 2

	
	Savoirs associés


	Oral et / ou écrit
	/ 5

	Proposition de note 
	/40


Observations (obligatoires si note inférieure à la moitié des points)
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CAHIER DES CHARGES

· Sujet
· Pour 6 personnes

· Donner la recette complète

· Les denrées seront pesées par les élèves
· 2 réalisations :
¤ une entrée et/ou un dessert

¤ une réalisation avec cuisson et une sans cuisson

¤ utilisation d’un produit semi élaboré

¤ une technique d’épluchage

· Préciser aux élèves :

¤ le portionnement

¤ le type de dressage

¤ le mode de stockage

· Durée

3 à 4h maximum, bilan et savoirs associés compris
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