
Les locaux et la marche en avant 
 
 
 
 
   
1 Expliquez le principe de la marche en avant : 
 
………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

2 Coloriez les secteurs  sales et propres sur le plan de la cuisine
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