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B.E.P. METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

E.P.2 - Technologies professionnelles et Sciences appliquées

1ére SOUS-EPREUVE : TECHNOLOGIES PROFESSIONNELLES

Technologie de services

Questions Compétences POINTS
1 3.3 -La communication professionnelle et commerciale | 4
L’argumentaire de vente i
5 2.7 -Les vins et autres alcools i 6
2.7.5 - Les autres boissons alcoolisées : Les familles de produits .
3 2.1 -La restauration et son évolution ;5
2.1.2 - La clientéle : Les différents types de clientele | e
2.7 - Les vins et les autres boissons
4 2.7.4 - Les vignobles et les vins A.O.C. francais : | 4
La situation géographique des vignobles A.O.C.etla | ==
localisation de chacun d’eux
2.3 - Les produits N
5 2.3.4 - Les fromages A.O.C. : /B8
L'énumération, caractéristiques et origines des produitsles | -
plus courants
2.6 - Les autres formes d'activités
6 2.6.1 - Les petits déjeuners, la restauration a I'étage : cand B
Les formes de service
2.2 - Le personnel, les locaux et le matériel
7 225=leslocaux: === @ @ QW P\ .. [ 4
L'énumération et I'utilisation des principaux locaux
SOUS-TOTAL whssd Ol
Technologie culinaire
Questions Savoirs associés POINTS
8 1.8 - Les produits et les préparations culinaires -
1.8.11 - Fruits et légumes fraisetsecs: | /| 6
La réglementation et I'étiquetage
9 1.3 - Le personnel de cuisine
1.3.1 - Le personnel : ! 5
La structure d’'une brigade ou d'une equipe en fonction de e
'organisation de I'entreprise
10 1.7 -Les préparations de base - / 4
1.7.4 - Sauces de base : La classification, la composition e
11 1.4 -Les locaux - -
1.4.2 - L’entretien des locaux : cenad B
L'identification des procédures de nettoyage
12 1.2 -L’eéducation du go(t, de l'odorat et les regles de présentation : i 6
La sensibilisation a la dégustation S
13 1.6 - Les cuissons : Les différents modes de cuissons o] 4
SOUS-TOTAL| ... /130
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2¢me gOUS-EPREUVE : SCIENCES APPLIQUEES

Sciences appliquées a I’hygiéne et a la prévention

Questions POINTS
L R (—— /1,5
e} L. / 0,5
L /0,5
e - el . /1,5
. VA /1
16 b Wl /0,5
L RIS D e / Q.6
SOUS-TOTAL| ... /| 6
Sciences appliquées a l'alimentation
Questions POINTS
280 8O A YN e /1
22 Q9. W ©® | s /1.5
2.3 J 1,5
24 9 £ /1,5
g5 W e / 0,25
g6 | .. /0,26
.~ / 0,5
28 F .5
SOUS-TOTAL 7
Sciences appliquées aux équipements
Questions POINTS
<y S - /1
R ;] 0.5
& s {1
34 L /1
1 f 0,5
& e / 2
< S S /1
SOUS-TOTAL|  .... 7
TOTAL 180 |
NOTE SUR 20 (TOTAL : 4) ...[20
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