
Centre

N° N° N° N° N° N° N° N° N° N°
Note Note Note Note Note Note Note Note Note Note

Intitulé clair, imaginatif, correspondant au sujet et aux 
denrées mises à disposition / 1
Utilisation du vocabulaire technique approprié / 3
Fiche technique : ingrédients corrects / 2
Fiche technique : quantités correctes / 4

Pertinence du choix de remise en température et la durée / 0

0 / 0

Pertinence du choix de remise en température et la durée / 2
Dressage conseillé pouvant être reproduit chez un 
particulier / 1
Type de vin (rouge, blanc, rosé) / 2

TOTAL A / 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Note Note Note Note Note Note Note Note Note Note
0
0

0

0

0

0

0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0

Session 

Date0

Plat  1
Plat  2

Coût matière

Fiche conseil

MC EMPLOYE-TRAITEUR

/

Hygiène et sécurité

15

5

Rédaction de la 
fiche technique

0

0-janv.-00

A - Phase d'organisation Barème

Barème

Denrées et 
quantités

B - Phase de production 

Techniques

/



0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0

TOTAL B / 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Note Note Note Note Note Note Note Note Note Note

0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0
0 / 0

TOTAL C / 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL A+B+C / 35 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

/ 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Nom 

1

2

3

4

Signature

Plat  2

Dégustation

Plat 2
  

Distribution, 
présentation 

Vice-président

Barème

CET

Qualité

Présentation 
Créativité

Plat 1
Plat 1

C - Phase de distribution 



5
6


	Grille finale 

