( FormaVv

Ce document a été mis en ligne par Uorganisme FormaV®

Toute reproduction, représentation ou diffusion, méme partielle, sans autorisation
préalable, est strictement interdite.

Pour en savoir plus sur nos formations disponibles, veuillez visiter :
www.formav.co/explorer




Récapitulatif des points de baréme

Etude de cas
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Implantation 2

Données ergonomiques 2

Ventilation 3

Plan cuisine 10

> Question 2

Machine sous vide 2

Agrément 6
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Approvisionnement 8
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Organisation du travail 10
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Contrdle de la production T
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Stockage 10
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U 31 : Organisation et gestion de la production
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