B.E.P. DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L'HOTELLERIE

DOMINANTE PRODUCTION CULINAIRE

EVALUATION DE LA SITUATION 1

ACADEMIE DE CRETEIL Nom et Prénom :
Etablissement :

Date de I'évaluation :

Session : 20..

Poste n°

Nom du professionnel associé :

Nom de I'enseignant :

C 1: APPRECIER.
C13 Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire
* Doser, vérifier et rectifier

Maitrise supérieure

Conforme aux exigences
Maitrise insuffisante

Non conforme

C 2 : ORGANISER.

C23 Organiser son travail
* Mettre en place le poste de travail ...

* Utiliser le matériel adapté ...

C 3 : REALISER.
C31 Réaliser de fagon rationnelle et logique les techniques préliminaires
Légumes :

B 1= 1Y
*
Poissons ou viandes :
RO — 17 1T T 1
Patisserie :
Bl BT T = O 0 =TS U =Y
* Foncer ou abaisser ou coucher ou CheMISEr .........c.oiueiiniiii i

C32 Effectuer des préparations culinaires
Réaliser des cuissons simples 2 critéres (Sauter, Frire, Rétir, a ['Anglaise) :

* Réaliser des pates et CUIre ...........ooooiiiiiiiiiii

* Préparer des crémes ou des appareilS ..o

C35 Réaliser des opérations de nettoyage des locaux et des matériels
Appliquer les protocoles d'hygiene :
* Vestimentaire, corporelle et liés a la production ...................ooci

* Respecter [es régles de SECUIME ...

Mettre une croix dans la case
correspondante

* A compléter obligatoirement par le formateur a partir du tableau des techniques A et B du référentiel
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