TECHNIQUES MISES EN OEUVRE

Techniques a mettre en oeuvre
Plats 9
A

Atelier de mise en place Contrdler la conformité d’une mise en place a la carte
(2 techniques) : : .

Rectifier une mise en place a la carte
Préparatign Spéciﬁque Organiser son poste de travail
(4 techniques) :

Découper un melon en lamelle
melon a l’italienne

Respecter les normes d’hygiéne et de sécurité

Dresser 2 assiettes commercialisables
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Examen et spécialité

BEP Métiers de la restauration et de ’hdtellerie Dominante production culinaire
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