ARGUMENTATION DES REALISATIONS CULINAIRES

	CRITERES
	ARGUMENTATION
	TB
	B
	AB
	I

	Réalisations à argumenter :P1 :

P2


	3
	2
	1
	0

	Se présenter
	Se présenter de façon correcte 

Eviter une position de nonchalance 

Ne pas présenter vos « manies »

Saluer sans exagération le jury

Vous asseoir si on vous le  dit 
	
	
	
	

	Capacité à argumenter
	Présenter ses préparations :intitulés 

Brefs descriptif(voir condensé dans livre de cuisine)

Donner les différents produits nécessaires à la préparation du plat

Expliquer les éléments importants déterminant l’intitulé de la recette

Décrire les points positifs de la préparation  et les corrections à apporter(en terme positif et convaincant)

Le choix des couleurs
Détails techniques de cuisson ou de préparation


	
	
	
	

	Capacité à convaincre
	Défendre de façon positive ses réalisations affirmation positive par rapport aux questions 
	
	
	
	

	Capacité d’expression
	Explications claires et précises

Utiliser un vocabulaire très correcte

Structurer ses » phrases « 

Présentation logique (ne pas mélanger les idées)enchaînement logique de ces idées
	
	
	
	

	Vocabulaire commercial
	Utiliser le plus possible un langage culinaire (termes) mais aussi le vocabulaire très professionnel(matériels’produits vécu en entreprise  connaissances technologiques…)

Mettre en valeur vos connaissances générales en matière de vente


	
	
	
	

	Capacité d’écoute
	Compréhension des questions posées

Faire face aux  remarques pertinentes 
	
	
	
	

	Capacité de reformulation
	Suite aux questions  Reformuler par des informations exactes  

Faire face aux  remarques pertinentes
	
	
	
	

	Faire des réponses adaptées
	Répondre efficacement  aux questions posées  en tenant compte du sens de celles ci 


	
	
	
	

	Prise de congé des évaluateurs
	Se lever  de façon « gracieuse »

Incliner la tête légèrement 

Remercier  et formule de politesse pour quitter le jury
	
	
	
	

	TOTAL   croix
	
	
	
	

	X
	
	
	
	

	TOTAL COLONNE
	
	
	
	

	Soit (               X6) /27  =


