Annexe 06 du CCTP - Grille d'évaluation qualité de la prestation.xisx 15/05/2024 a 14:19

Evaluation des qualités organoléptiques

Evaluateur (nom et fonction) Date

Note globale 0,00

/10

Entrée : NC / sans A améliorer Trés Non-

vepprochs insufiiant||[acceptabls Observation complémentaire Note

Présentation -

Volume / Grammage -

Température adaptée -

Fumet du plat -

Qualité de la sauce -

Assaisonnement -

Texture / Tendreté -

Jutosité -

Gout général -

Recette adaptée aux gouts
des convives

Plat: | NENSETS || A et | TS L Observation complémentaire Note

repproche insuffisant | acceptable

Présentation -

Volume / Grammage -

Température adaptée -

Fumet du plat -

Qualité de la sauce -

Assaisonnement -

Texture / Tendreté -

Jutosité -

Gout général -

Recette adaptée aux gouts
des convives

Garniture : | NC / sans - Tres Non- - - i
] repproche A améliorer insuffisant | acceptable Observation complémentaire Note

Présentation -

Volume / Grammage -

Température adaptée -

Fumet du plat -

Qualité de la sauce -

Assaisonnement -

Texture / Tendreté -

Jutosité -

Gout général -

Recette adaptée aux gouts
des convives

Dessert : NC / sans . Trés Non- i i .
: repproche Azt insuffisant | acceptable Observation complémentaire Note

Présentation -

Volume / Grammage -

Température adaptée -

Fumet du plat -

Qualité de la sauce -

Assaisonnement -

Texture / Tendreté -

Jutosité -

Gout général -

Recette adaptée aux gouts
des convives
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