BEP des Métiers de Ia restauration et de I'hétellerie
Dominante Production culinaire A

EP1 a) Organisatio‘n et production culinaire
EPREUVE PONCTUELLE

Session @ 2005 Candidat n° :
Date série : Poste n° :
Centre d'examen :
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Mettre une croix

Préparationé culinaires pour 4 a 8 personnes (techniques A, B, C)

B | B I Ti

C1 APPRECIER |
C 13 Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire.

« Doser, vérifier, apprécier une saveur, rectifier I'équilibre par rapport aux critéres
professionnels
= Apprécier la saveur des préparations

C 14 Assurer des opérations de fin de service.
- Conserver ou éliminer les denrées dans le respect des normes en vigueur et des

consignes données

C2 ORGANISER L
€ 21 Compiléter une fiche de fabrication relative a des réalisations {travail écrit)

" Respecter les proportions et grammages. ..o

C 22 Planifier son travail lors de sa production.
= Enchainer logiquement les phases de travail

C 23 Organiser son travail.
= Mettre en place le poste de travail

= Utiliser le matériel adapté

.= Poissons ou viandes :
* Technique AoUB........c...coovevei. ... e
¥ Technique Bou C.......oouee oo

C 32 Effectuer des préparations culinaires
* Mener a bien des Cuissons complexes (viandes ou poissons)

« Mener a bien les cuissons des garnitures

« Réaliser des fonds, sauces, jus
Mettre en ceuvre des techniques de patisserie : appareils, pates, crémes (cf sujets)

- Respecter le temps imparti
> 33 Dresser les préparations (selon les normes en vigueur dans Ia profession) :
' Netteté.......... e J U URRURSRU

» 35 Réaliser des opérations de nettoyage des locaux et des matériels.
Respecter les régles élémentaires d’hygiéne et de sécurité appliquées : a la tenue
orporelle et vestimentaire, au plan de travail et aux produits.......................

Remetire en état le matériel et les locaux en fonction de la démarche HA.C.C.P.
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. TOTAL (nombre de croix de chaque colonne) & reporter au verso

]

L1 [ ]

* A compléter obligatoirement par I'évaluateur 3 partir du tableau des techniques A, B et C du référentiel




TOTAL (Nombre de croix dans chaque colonne) : { ]

Total sur 60 pts

Total sur60 : 3,75
Note sur 16 pts

(non arrondie)

Observations des évaluateurs

Nom - Fonction - Emargement des &valuateurs




