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Mention Complémentaire Cuisinier en desserts de restaurant

E2 — BAREME ET GRILLE DE NOTATION

Tableau de répartition des points

Neducandidat:........................ccc
CODE
REFERENTIEL QUESTIONS POINTS
1-LES PRODUITS :
11 0,5x 10 =5 points 5
21 0,56x5=2,50points 2,5
22 1x3=3points /3
31 1x3=3points /3
3.2 1x4=4paints 14
TOTAL 7,5
2 - LES PREPARATIONS :
41 0,5x6 =3 points /3
4.2 1x3=3points /3
4.3 0,5x6=3points /3
TOTAL /9
3 - LES MOYENS DE CONSERVATION :
51 0,5x6=3points 3
5.2 0,5x8=4points 14
5.3 1x3=23points /3
TOTAL 110
4 - LES MATERIELS :
6.1 0,5x4 =2 paints 2
6.2 1x3=3points 13
6.3 0,5x86=23points 13
TOTAL 8
5 — L’ANALYSE SENSORIELLE :
71 1x4=4points 14
TOTAL 4
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6 ~ LA LEGISLATION :
8.1 1x3=3points 3
8.2 0,5x9=4,5points /4,5
TOTAL 17,5
7 — LA GESTION APPLIQUEE :
9.1 0,5x10 =5 points 5
9.2 Prixtotal: 0,5 x 10 = 5 points /5
Total = 1 point /1
Total arrondi = 1 point Iy
TOTAL 12
8 - LA COMMUNICATION :
10.1 =6 points
Intitulé : 1 x 3 = 3 points /3
Descriptif commercial : 1 x 3 = 3 points 13
10.2 = 6 points
Intitulé : 1 x 3 = 3 points 3
Descriptif commercial : 1 x 3 = 3 points 3
TOTAL 12
TOTAL /80
Total : 4 = Note sur 20 120
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