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TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE PRODUCTION CULINAIRE
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C 2 ORGANISER
Mettre en place le poste de travail, choisir le matériel adapté.
S’organiser en tenant compte des impératifs d’hygiéne et de sécurité.
Respecter le temps imparti. Remettre en état le poste de travail,
C 3 REALISER
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e Technique 2 :
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TOTAL L] | | |
X
L 3 [ 2 [T 1 T o ]
15| =
TOTAL /15 X 4 NOTE /20
3 B

NOMS — FONCTIONS - EMARGEMENTS DES EVALUATEURS

Justifier la note inférieure 2 10 /20 :
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Code examen ; BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES o
METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE
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