	LES LIENS AVEC LE REFERENTIEL

	N° de repère
	Questions n°
	Compétences 
	Connaissances
	Limites de connaissances

	
Savoirs associés 1
1.10

Savoirs associés 1

1.8
	a) Vous devez effectuer le contrôle des produits de la mer à leur arrivée.
	C.1

Apprécier.

C.11

Réceptionner les marchandises.
	( Les approvisionnements des services.

( Les produits et les préparations culinaires.
	( Identification des produits

( Contrôle quantitatif et qualitatif

( Les critères de fraîcheur et de qualité

( Le stockage et la conservation



	
Savoirs associés 2

2.3
Savoirs associés 1

1.8
	b) A l’aide de l’annexe 1, composer une assiette d’au moins cinq sortes de coquillages ou de crustacés que vous pouvez commercialiser.


	C.2.1

Organiser

Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents
	( Les produits

( Les produits et les préparations culinaires.
	( Enumération des produits

( Composition

( Présentation commerciale

	Savoirs associés 1

1.8
	c) Pour accompagner les assiettes de fruits de mer, on vous demande de proposer les produits d’accompagnements.


	C.2.1

Organiser

Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents


	( Les produits et les préparations culinaires.
	( Composition

( Présentation commerciale



	
Savoirs associés 2

2.5
Savoirs associés 2

2.7.4

	d) Dans la mini carte des vins proposés, choisissez un accord mets/vins judicieux.
	C4.2

Prendre la commande.
	( La vente au restaurant

( Les vignobles et les vins A.O.C français
	( La lecture d’une carte des vins

( La situation des vignobles A.O.C français et la localisation de chacun d’eux

( Les A.O.C

( Leur couleur et leurs caractères principaux. 

	Savoirs associés 1

1.6
	e) 3 façons de cuire les filets de soles.
	C.3.2

Effectuer les préparations culinaires.


	( Les cuissons
	( Différents modes et types de cuisson.

( Les aliments traités.

( Le matériel utilisé.

	Savoirs associés 2

2.3
	f) La capacité du restaurant étant de 60 couverts/service, proposer un plateau de fromages.


	C.3.6

Réaliser les opérations de mise en place en fonction du type de prestations.


	( Les fromages A.O.C
	( Enumération des caractéristiques et origine des produits les plus courants.

	Savoirs associés 3

3.3
	g) Il vous est demandé, à l’aide du Responsable de salle et du serveur, d’établir l’argumentation commerciale du menu Poisson.


	
	( La communication professionnelle et commerciale (orale et écrite)
	( L’argumentaire de vente, points forts, points faibles.

	Savoirs associés 1

1.7
	g) Il vous est demandé, à l’aide du Responsable de salle et du serveur, d’établir l’argumentation commerciale du menu Poisson.


	C.1.1

Apprécier

Réceptionner les marchandises
	( Les préparations de base
	( Classification

( Réglementation

	Savoirs associés 2

2.7.5
	i) Suite à la réception d’une livraison de boissons et de son contrôle, le responsable de l’établissement vous demande d’effectuer le rangement à l’économat selon leur famille et leur sous-famille. Compléter le tableau ci-dessous.


	C.1.1

Réceptionner les marchandises
	( Les autres boissons alcoolisées
	( Les apéritifs

	Savoirs associés 1

1.9
	j) Le chef d’établissement constate une altération rapide des poissons, il vous demande de bien vouloir mettre en place un procédé de conservation efficace.


	
	( Les procédés de conservations
	( Les principes, les températures et les durées de stockage.

( Les précautions à observer lors de l’utilisation des produits conservés.


	Code examen :

5133403
	Brevet d’Etudes Professionnelles

Technologies  Professionnelles
	Epreuve : EP2

Tableau des Connaissances
	C.2003
	C  1



