TABLEAU DE REPARTITION DES POINTS

PARTIE TECHNOLOGIE CULINAIRE
PARTIE 1 Histoire de la cuisine 1.1 2 points 2 points
PARTIE 2 La carte 2.1 6 points 6 poinis
: ' L’ organisation du travail | 3.1 3 points .
PARTIE 3 en brigade cfassique 3.2 1 point 4 points
PARTIE 4 Les épices 2 points 2 points
. 51 3 points .
PARTIE 5 Les produits de la mer 50 1 point 4 points
. .1 6.1 4 points .
PARTIE 6 |Les viandes de boucherie 6.2 2 points 6 points
. 71 4 points .
PARTIE 7 Les marinades 79 2 points 6 points
TOTAL PARTIE TECHNOLOGIE CUNILAIRE 30 points
PARTIE TECHNOLOGIE DE SERVICES
1.1 1 point
1.2 1 point
; - Partie technologie 1.3 1,5 point .
PARTIE 1 restaurant 1.4 1" point 7 points
1.5 1,5 point
1.6 1 point
. . 2.1 1,5 point .
- PARTIE 2 Fartie cenologie 5 1 point 2.5 points
31 7,5points
PARTIE 3 Partie cru des vins 3.2 2,5points 11,5 points
3.3 1,5 point
. 41 1,.5point .
PARTIE 4 Partie fromage 4.2 4.5 points 6 points
. 51 1,5 point )
PARTIE 5 Partie bar 592 1.5 point 3 points
TOTAL PARTIE TECHNOLOGIE DE SERVICES 30 points
TOTAL PARTIE TECHNOLOGIE CULINAIRE
+ 60 points
TOTAL PARTIE TECHNOLOGIE DE SERVICES
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PARTIE B

BAREME SCIENCES APPLIQUEES

1. HYGIENE - 6 points

1.1 0,5 point
1.2 0,5 point
1.3 1 point
1.4 0,5 point
1.5 1,5 point
1.6 1 point
1.7 1 point
2. EQUIPEMENT SECURITE - 7 points
2.1 2  points
2.2 1 point
2.3 1 point
24 2  points
2.5 1 point
3. ALIMENTATION - 7 points
3.1 0,25 point
3.2 0,5 point
3.3 0,25 point
3.4 0,25 point
35 1 point
3.6 0,5 point
3.7 0,75 point
3.8 1 point
3.9 0,5 point
3.10 1 point
3.11 1 point
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