42tME CONCOURS « UN DES MEILLEURS APPRENTIS DE FRANCE »

SESSION 2027

Numérodu candidat : ..., C.: Conforme / M.C. : Moyennement Conforme / I. : Insuffisant

0 FILETAGE (coefficient 1) SUR 50
9 PLATEAU (coefficient 1) SUR 25

e TRAITEUR (coefficient 1) SUR 25
TOTAL SUR 100

NOTE FINALE /20

@ GRILLE D'EVALUATION DE L'EPREUVE DE FILETAGE

m“-nm

1 merlan 3/500 En filet sans peau

1 maquereau de 300 g En Colbert 5/4 3/2 1/0
1truite 1a 2 kg En portefeuille ventral 10/8 7/5 4/0
1 turbotin 7/1000 En filet double sans peau 5/4 3/2 1/0
1bar 4/600 1 filet en carpaccio 10/8 7/5 4/0
1bar 4/600 1filet en tartare 5/4  3/2 1/0
Organisation du travail, dextérité, présentation des produits.

Hygiéne du poste et individuelle, sécurité, 10/8 7/5 4/0

Remise en état du poste
TOTAL /50
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© GRILLE D'EVALUATION DE L'EPREUVE D'ECAILLAGE

I S 2 8 s ey

Techniques adaptées a chaque coquillage
Ouverture Mise en sécurité des gestes
Aspect des produits ouverts

Entre Entre Entre
15712 1/6 5/0

Dressage Répartition et positionnement des différents produits Entre Entre Entre
9 Respect des régles d'hygiéne 10/8 7/6 5/0
TOTAL /25

© GRILLE D'EVALUATION DE L'EPREUVE TRAITEUR

_ Exdgences  DINotes| ____ Observations détaillées:

Organisation du travail
Respect de la fiche technique (temps et mode de préparation) /5

Hygiene personnelle et de son poste

Prévention des risques professionnels /5
Présentation des bouchées et respect de la recette /5
Dégustation des bouchées et qualité gustative /10

TOTAL /25

Signature du jury :
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