.

4 . )
PREMIERE PARTIE : alimentation : 17,5 POINTS
1 — Préparation du menu
1-1 1 POINT
1-2 1,5 POINT
1-3 1 POINT
2 — Huile de colza
2-1 1 POINT
2-2 0,5 POINT
2-3 1 POINT
2-4 2 POINTS
2-5 1 POINT
2-6 1 POINT
3 — Le menu et ses aliments
3-1 0,25 X 14 = 3,5 POINTS
3-2 2 POINTS
3-3 0,25 X 8 =2 POINTS
DEUXIEME PARTIE : microbiologie : 22,5 POINTS
1 - Le lavage des mains
1-1 1 POINT
1-2 0,56 X4 =2POINTS
1-3 2 POINTS
2 —Les T.LA. et leur prévention
2-1 1 POINT
2-2 1 POINT
2-3 0,5X3=15POINTS
2-4 2 POINTS
2-5 1X2=2POINTS
3 — Le cercle de Sinner:
3-1 0,6 X4 =2 POINTS
3-2 1 POINT
3-3 3 POINTS
34 2 POINTS
3-5 2 POINTS
TROISIEME PARTIE : équipements : 20 POINTS
1 — L'appareil producteur de froid.
1-1 1 POINT
1-2 6 POINTS
1-3 1 POINT
1-4 1 POINT
1-5 1 POINT
2 — Pour cuire les petits légumes :
2-1 1 POINT
2-2 6 POINTS
2-3 1 POINT
2-4 2 POINTS
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