MC EMPLOYE-TRAITEUR Session 0 B
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Centre O Date 0-janv.-00 Clermont-Ferra
Ne° N° Ne° N° Ne° N° Ne° N° Ne° N°
A - Phase d'organisation Baréme Note Note Note Note Note Note Note Note Note Note
o Intitulé clair, imaginatif, correspondant au sujet et aux / 1
Rédactiondela lgenrées mises a disposition
fiche technique
Utilisation du vocabulaire technique approprié / 3
Denrées et Fiche technique : ingrédients corrects / 2
quantités ] . .
Fiche technique : quantités correctes / 4
Pertinence du choix de remise en température et la durée /
Colt matiere
/
Pertinence du choix de remise en température et la durée / 2
Fiche conseil  |Dressage conseillé pouvant étre reproduit chez un / 1
particulier
Type de vin (rouge, blanc, rosé) / 2
TOTAL A |
B - Phase de production Baréme Note Note Note Note Note Note Note Note Note Note
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C - Phase de distribution Baréeme Note Note Note Note Note Note Note Note Note Note
/
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/
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TOTAL C
TOTAL A+B+C /[ 35 0 0 0 0 0
[ 20 0 0 0 0 0
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