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	ÉVALUATEURS
	SIGNATURES

	
· Nom du professeur de bar :

· Nom du professionnel :
	



Contrôle en Cours de Formation

E1 : Pratique professionnelle : situation n° 2




	COMPÉTENCES
	Cocher les indicateurs et relier les croix permettant de réaliser un profil

	Rédaction des fiches techniques

	C 34 -

	
Concevoir et réaliser les fiches techniques de 2 cocktails, calculer un coût matière à partir d’une mercuriale, déterminer un prix de vente

	Non 
exploitable
	Des erreurs
	Rédaction correcte
	Fiche
technique 
irréprochable

	Réalisations Techniques - Dégustation – Service d’une boisson simple

	C 13

	
Confectionner un cocktail au shaker*
	Pas de maîtrise
	Maîtrise 
insuffisante
	Aucune erreur mais
lent
	Maîtrise parfaite

	
[bookmark: _GoBack]Confectionner un cocktail au verre à mélange*
	Pas de maîtrise
	Maîtrise 
insuffisante
	Aucune
erreur mais lent
	Maîtrise parfaite

	
Élaborer un cocktail au verre*
	Pas de maîtrise
	Maîtrise 
insuffisante
	Aucune
erreur mais lent
	Maîtrise parfaite

	
Réaliser un cocktail au mixer*
	Pas de maîtrise
	Maîtrise 
insuffisante
	Aucune
erreur mais lent
	Maîtrise parfaite

	Dégustation

	S3

	

Dégustation du cocktail réalisé à partir de la fiche technique
	
Ne goûte pas
	A du mal à apprécier les produits et leur qualité
	Applique les phases de la dégustation
mais avec hésitation
	Maîtrise parfaite

	Profil de l’élève :

	Appréciation générale :



· C13 : trois cocktails sont à réaliser mettant en œuvre trois techniques parmi les quatre citées.
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