4 ™
BAREME DE NOTATION
1- LE PORC FERMIER, LES LABELS DE QUALITE : 10 points
1.1- (6 points)
1.2- (4 points)
2- AMELIORATION DE FICHE TECHNIQUE : 16 points
2.1 - (8 points)
22- (5 points)
23- (3 points)
3- COMPARAISON FUMAGE TRADITIONNEL ET
FUMAGE A LA FUMEE LIQUIDE : 13 points
3.1- (4 points)
3.2- (3 points)
3.3- (3 points)
3.4- (3 points)
4 - DEFAUTS I?E FABRICATION DU SAUCISSON
SEC DE MENAGE : 14 points
41 - (8 points)
42- (6 points)
5- ACHAT D'UN MATERIEL : 14 points
51- (6 points)
5.2 - (6 points)
5.3- (2 points)
6- CONNAISSANCE DES VINS ET DES FROMAGES : 13 points
6.1- (2 points)
6.2 - (3,5 points)
6.3.1 - (6 points)
6.3.2 - (1,5 point)
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