	TABLEAU DE SYNTHÈSE

ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

	Questions
	Compétences / Capacités
	Connaissances et limites
	Points

	

	B
	C1.1

Réceptionner les marchandises
	S1.4.1

Les locaux
	8.5

	C
	C2.2

Planifier son travail
	S1.3.1

Le personnel
	4

	E
	C1

Apprécier
	S1.3.4

La sécurité
	4

	G
	
	S1.4.3

Le traitement des déchets
	3

	H
	C3

Réaliser : effectuer des préparations culinaires
	S1.7

Les éléments de liaison
	3

	M
	C1

Apprécier
	S1.8

Les produits et les préparations culinaires

S1.9

Les procédés de conservation
	4.5

	N
	
	S1.1

L’histoire de la cuisine
	3


	TABLEAU DE SYNTHÈSE

SERVICE ET COMMERCIALISATION

	Questions
	Compétences / Capacités
	Connaissances et limites
	Points

	

	A
	
	S2.1.3

Les différentes formules de restauration
	0.5

	C
	C2.2

Planifier son travail
	S2.2.1

Le personnel, les locaux, le matériel
	3.5

	D
	C2.1

Dresser une liste prévisionnelle des produits nécessaires aux réalisations à partir de documents
	S2.4.1

Rédaction des bons de linge
	0.5

3.5

	F
	C2.1

Dresser une liste prévisionnelle des produits nécessaires aux réalisations à partir de documents
	S2.4.1

Rédaction des bons d’office et cave du jour
	4

	I
	
	S2.3

Les fromages
	9

	J
	
	S2.7.5

Les familles de produits :

Les apéritifs
	2

	K
	C4.2

Prendre la commande
	S3.3

La communication professionnelle et commerciale
	3

	L
	
	S2.7.1

La vigne et le raisin :

Les principaux cépages

S2.7.2

Les vinifications
	2

2


	Code examen :

5133403
	Brevet d’Etudes Professionnelles

Technologies  Professionnelles
	Epreuve : EP2

Tableau des Connaissances
	C.2003
	C  2


