Convocation CCF En centre de formation EP2
Nom et prénom de l’élève :
	Vous êtes convoqué pour votre évaluation CCF EP2 
* le    /     / 2012     * à            H         * Salle :

	A) Le déroulement de votre épreuve :
1) Une épreuve écrite de 30mn ou vous aurez a : 




- Compléter les proportions ou noms de denrées sur une fiche technique à trous.




- Définir les besoins en matériels de préparation  et de dressage pour l’un des deux plats.




- Remplir un modèle vierge d’ordonnancement par rapport aux deux fiches techniques et 


  aux consignes données.



- Les livres de cuisine et/ou le répertoire personnel sont interdits.
2)
Une épreuve de pratique de 4 heures, comprenant : 




- 3 heures 15 pour produire les 2 recettes de 8h30 à 11h45 (ou de 13h30 à 16h45).




- L’envoie du premier plat à 11h45 (ou 16h45).




- l’envoie du deuxième plat à 12h00 (ou 17h00).




- Lors de la dernière demi-heure vous devrez :





* Effectuer vos nettoyages et la remise en état des locaux.





* Remplir sa synthèse écrite (C3-3 Rendre compte de son travail). Voir annexe 3.





* Présenter en 5mn aux jurys à l’oral votre synthèse écrite (C3-3 Rendre compte de 



   son travail).



- Tous les livres de cuisine sont interdits. 



- Le répertoire personnel manuscrit et/ou le dossier des documents de bac 



  uniquement données par le professeur sont autorisés.

B) Les points sur lesquels vous serez évalué :

* C1-1 Organiser la production : sous forme écrite : fiche à trous, besoin matériels et 


      ordonnancement (modèle habituel utilisé lors des T.P).

* C4-1 Recenser les besoins d'approvisionnement : sous forme écrite : besoin en matériels de 
      préparation ou dressage.


* C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine + C1-3 Cuisiner : 


   
* Préliminaires de base en respect avec la marche en avant.




* Réaliser une pâte,  une crème ou un appareil de base (*).



* Réaliser une cuisson simple de type pour une viande ou un poisson :



      - Sauter, griller, pocher, rôtir, cuire à l’anglaise, frire, etc. (*).



* Tailler et cuire un ou des légumes (*).



* Tourner un légume (*).


* C1-4 Dresser, distribuer les préparations.

* C3-3 Rendre compte de son travail (sous forme écrite et orale).


* C5-1 Appliquer la démarche qualité : respecter les normes d’hygiène et de sécurité, 


            nettoyage en cours et fin de T.P.

(*) : Techniques précises non données.


