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GRILLES DE NOTATION

Grille n°1 : organisation de la fabrication des pr oduits

Grille n°2 : réalisation de la fabrication des pro duits

Grille n°3 : dégustation du plat chaud pendant I'é preuve orale

Grille n°4 : service et entretien oral

Grille n°5 : présentation des produits froids (y.compris les mini-contenants)
Grille n°6 : dégustation des produits froids

Grille n°7 : report général
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Nom de I'examinateur
et signature :

BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER

TRAITEUR

FICHE DE NOTATION
JURY DE DEGUSTATION DU PLAT CHAUD

(pendant I’épreuve orale)
GRILLE N°3

Présentation Dégustation
NUMERO du plat cuisiné du plat TOTAL NOTE
DU a Passiette des notes A reporter

CANDIDAT NOTE 720 NOTE /20 140 120




eNtoé?gﬂ:tE‘::ﬁmi“ale“r BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER
' TRAITEUR
FICHE DE NOTATION
Epreuve de service et entretien oral
GRILLE N°%4
Attitude Pertinence des Respect des
NUMERO | professionnelle | conseils et de la | quantités et des | TOTAL NOTE
DU communication proportions des notes A reporter
CANDIDAT NOTE /20 /60 120

NOTE /20

NOTE /20




Nom de I'examinateur

BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER TRAITEUR

et signature :
GRILLE DE NOTATION
DU JURY DE DEGUSTATION
1-Présentation des piéces froides GRILLE N° 5
Dressage du
Numéro buffet Piéces Entrée Plat Dessert | Mini
du charcutiéres | traiteur | cuisiné Sunshms
candidat (présentation sur TOTAL
harmonieuse de pl‘ésentoil'
Pensemble des
produits) .
en tenant compte Theme
du croquis imposé
TOTAL| NOTE
/40 120 /15 /20 HO /15 1120 A reporter

/60




Nom de I'examinateur

BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER TRAITEUR

et signature
GRILLE DE NOTATION
DU JURY DE DEGUSTATION
2- Dégustation des produits froids GRILLE N°6
TOTAL
Numéro du Produit Produit Produit Dessert
candidat Charcutier | Charcutier Traiteur
N°1 N°2
NOTE /20 | NOTE/20 | NOTE//20 | NOTE /20 NOTE NOTE
/80 A reporter

/20
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