BAREME DE NOTATION

1- LES INGREDIENTS ET ADDITIFS : 10 points
1.1- Le sel
1.1.1- (1 point)
1.1.2 - Surle goGt (1,5 point)
Sur la conservation (1,5 point)
Sur la tenue (1,5 point)
1.2- Les polyphosphates
Sur le godt (1,5 point)
Sur la conservation (1,5 point)
Sur la tenue (1,5 point)
2- LA CUISSON ET LA CONSERVATION SOUS-VIDE : 12 points
Avantages (6 points)
Contraintes (6 points)
3- SERVICE TRAITEUR: 18 points
3.1- (10 points)
3.2- (2 points)
3.3 - (6 points)
4 - LES PATES EN PATISSERIE TRAITEUR : 18 points
5- LES FABRICATIONS : 22 points
5.1- Les matiéres premieres (12 points)
5.2- Techniques (10 points)
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