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B a r è m e  d e  n o t a t i o n  r é c a p i t u l a t i f  
 

 (Document à destination des correcteurs ) 

Références de la question  
Nombre  

de points 
 

Thèmes généraux Questions détaillées 

Technologie culinaire  

 
1 
 

Organisation 

 

1.1 
1.2 
1.3 
1.4 

 

4 
2 
4 
4 

2 Les produits de la pêche 

 

2.1 
2.2 

 

5 
4 

3 Les viandes 

3.1 
3.2 
3.3 
3.4 

 

2 
1 
1 
3 
 

4 Les cuissons 

 

4.1 
4.2 

 

3 
6 

5 Les légumes 

 

5.1 
5.2 
5.3 
5.4 

 

6 
3 
2 

2,5 

6 Les fonds et sauces 

 

6.1 
6.2 
6.3 

 

3 
5 

2,5 

7 Les produits laitiers 
7.1 
7.2 

2,5 
1,5 

8 Les volailles 
8.1 
8.2 

2 
2 

Technologie pâtissière  

9 Les pâtes et les crèmes 
9.1 
9.2 
9.3 

4 
2,5 
2,5 

TOTAL /80 
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