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DES EVALUATEURS

* A compléter obligatoirement par le formateur à partir du tableau des techniques A et B du référentiel

CONSEILS DE L'EVALUATEUR A L'ELEVE

Prévoir le matériel nécessaire en fonction 
des techniques

Dresser les préparations (finition, 
cuisson, assaisonnement)

Utiliser rationnellement les moyens 
(denrées - énergie)
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Organiser et gérer son poste de travail

Respect des règles d'hygiène et de 
sécurité

CRITERES * TECHNIQUES A et B
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