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B.E.P DES METIERS DE LA RESTAURATION ET

ACADEMIE :
ETABLISSEMENT : 3 DE L'HOTELLERIE DOMINANTE
PRODUCTION CULINAIRE
EPREUVE PONCTUELLE EP 1

N° du CANDIDAT : Date de I'évaluation:

SESSION: 2010

DISTRIBUTION CULINAIRE
APPRECIER LES PREPARATIONS

CRITERES ] EVALUATION
PLAT 1 PLAT 2
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Présentation
(netteté, disposition, volume)
Température
(selon recette : chaud, froid)

Cuisson
(conforme, tendre, moelleux,

croustillant)

Godt
(conforme, agréable)
Assaisonnement

(équilibre)
TOTAL
X
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TOTAL /30
(pour 2 plats)

TOTAL : 30 /2 (pour 2 plats) NOTE /15

NOM — FONCTION - EMARGEMENT DES EVALUATEURS

Justifier la note inférieure & 7,5/ 15

Code examen : BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES Session 2010
5133403 METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’'HOTELLERIE

Epreuve : PRATIQUE ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

DOMINANTE PRODUCTION CULINAIRE — EP1 -
| Grille d’évaluation |
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