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

EVALUATION DE LA SITUATION 2

ACADEMIE DE CRETEIL Nom et Prénom :
Etablissement :

Date de I'évaluation :

Session : 20.. Poste n°
Nom du prOfeSSionnel associé : Maitrise supérieure
Conforme aux exigences
Nom de I'enseignant : Maitrise insuffisante
Non conforme
C 1: APPRECIER.

C13 Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire

* Apprécier une saveur, rectifier 'équilibre par rapport aux critéres professionnels .... | | | | [ ]
C14 Assurer des opérations de fin de service

* Conserver ou éliminer les denrées dans le respect des normes en vigueur ........... | | | | |

C 2 : ORGANISER.
C21 Compléter une fiche de fabrication relative a des réalisations (travail écrit)

* Respecter les proportions et grammages .............ccooooveeeeeeeeieeee e | | | | |
C14 Planifier son travail lors de la production
* Enchainer logiquement les phases de travail ...............ccccoooieiiiiiiiiiiiiiiiiieee | | | | |

C 3: REALISER.
C32 Effectuer des préparations culinaires

* Cuissons complexes (Viandes OU POISSONS) .......vvreeeiiuueeereeaaaaiiiieaaaasaaiiieeeaaas | | | | |
* CUISSONS GBS GAMILUMES ......eeiiieeeeeeiiiie et e ettt e e e e e e e e e e e, | | | | |
* Appareils, fONAS, SAUCES ............ccuiiiiiiiiiiiiiaii et | | | | |
FPALSSEIIE ...ttt | | | | |
* Appareils, PALES, CIEMES ............ciiuiiiiii it | | | | |
* Mener & DIEN UNE CUISSON .........cc.uiiiiiiiiiiiii it | | | | |
* Respecter 18 teMPS IMPArti ..........uviiiiiiiiiiiii et | | | | |

C33 Dresser les préparations (selon les normes en vigueur dans la profession)
FINBHELE ... | | | | |

* Présentation harmonieuse (couleurs, volume, etC) ..................cccccceiiiiiiiiiiin., | | | | |

C 35 Réaliser des opérations de nettoyage des locaux et des matériels
* Respecter les régles d'hygiéne (plan de travail et produit) .....................ooevvennne. | | | | |

* Remettre en état le matériel et les locaux en fonction des normes H.A.C.C.P. ...... | | | | |

Mettre une croix dans la case
correspondante

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



	S2_OPC

