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EP1   -   Approvisionnement et organisation de la production culinaire

Coefficient 4
Durée 2 h 30

SITUATION D’ÉVALUATION

N° 1

(Fin de deuxième année de formation)

ÉTABLISSEMENT : 

Lycée                                                                                    ACADÉMIE DE 

CAP CUISINE  CCF                                                                   ÉPREUVE EP1
	S1


Nom et Prénom du candidat : _________________________________________________

Date de l’épreuve : _________________________________________________________

	FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION à compléter

	Intitulé
	
	Responsable
	Nombre de couverts

	
	
	
	

	Denrées
	
	Unités
	
	Quantités
	
	Techniques de réalisation

	
	
	
	
	
	
	

	Matériel de préparation
	
	Matériel de dressage
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ÉTABLISSEMENT : Lycée                                                                            ACADÉMIE DE 
CAP CUISINE  CCF                                                                       ÉPREUVE EP1
	S1


Nom et Prénom du candidat : _________________________________________________

Date de l’épreuve : _________________________________________________________

	FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION à compléter

	Intitulé
	
	Responsable
	Nombre de couverts

	
	
	
	

	Denrées
	
	Unités
	
	Quantités
	
	Techniques de réalisation

	
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Matériel de préparation
	
	Matériel de dressage 
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ÉTABLISSEMENT : 

Lycée                                                                                          ACADÉMIE DE 

CAP CUISINE  CCF                                                                    ÉPREUVE EP1

Nom et Prénom du candidat : _________________________________________________

	S1


Date de l’épreuve : _________________________________________________________

FICHE D’ORGANISATION DES TÂCHES (Tracé au choix à compléter)
Indiquez de façon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations à réaliser
	INTITULÉ DES PRÉPARATIONS
	
	
	
	
	

	1.

2.


	
	
	
	
	
	
	
	

	PROGRESSION

	
	
	
	
	
	
	
	

	8h ou 14h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	9h ou 15h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	10h ou 16h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	11h ou 17h
	

	15
	

	30
	

	45
	

	12h ou 18h
	

	15
	

	30
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Service

	
	
	
	
	
	
	
	

	Observations
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ÉTABLISSEMENT : 

Lycée                                                                                        ACADÉMIE DE 

CAP CUISINE  CCF                                                                ÉPREUVE EP1

Nom et Prénom du candidat : _________________________________________________

	S1


Date de l’épreuve : _________________________________________________________

FICHE D’ORGANISATION DES TÂCHES (Tracé au choix à compléter)

	INTITULÉ DES PRÉPARATIONS

	1.

2.


	
	
	
	
	
	
	
	

	PROGRESSION
Indiquez de façon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations à réaliser

	

	1re heure


	

	2e heure


	

	3e heure


	

	4e heure


	

	Dernière demi-heure


	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Service : 


	
	
	
	
	
	
	
	

	Observations :
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ÉTABLISSEMENT : 

Lycée                                                                                                              ACADÉMIE DE 
CAP CUISINE  CCF                                                              ÉPREUVE EP1

Nom et Prénom du candidat : _________________________________________________

	S1


Date de l’épreuve : _________________________________________________________

FICHE D’ORGANISATION DES TÂCHES (Tracé au choix)

	INTITULÉ DES PRÉPARATIONS

	1.

2.


	

	PROGRESSION
Indiquez de façon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations à réaliser


	Plat N°1
	Horaire
	Plat N°2

	
	Début
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	1 h 00
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	2 h 00
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	3 h 00
	

	
	15
	

	
	30
	

	
	45
	

	
	4 h 00
	

	
	15
	

	
	4 h 30
	


	Service :



	

	Observations :
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ÉTABLISSEMENT : 

                                                                                    ACADÉMIE DE VERSAILLES
CAP CUISINE      Session 2011
      FICHE ÉMARGEMENT CANDIDATS

Épreuve EP1 Approvisionnement et organisation de la production culinaire

Approvisionnement et Organisation N° 1
Date : ___________________________________________

	Nom et Prénom du candidat
	Émargement

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


NB : Remplir et signer une fiche d’émargement pour chaque Épreuve du C.C.F.

ÉTABLISSEMENT : 

                                                                                    ACADÉMIE DE VERSAILLES
CAP CUISINE      Session 2011
      FICHE ÉMARGEMENT CANDIDATS

Épreuve EP1 Approvisionnement et organisation de la production culinaire
Technologie culinaire  N° 1
Date : ___________________________________________

	Nom et Prénom du candidat
	Émargement

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


NB : Remplir et signer une fiche d’émargement pour chaque Épreuve du C.C.F.
ÉTABLISSEMENT : 

                                                                                    ACADÉMIE DE VERSAILLES
CAP CUISINE      Session 2011
      FICHE ÉMARGEMENT CANDIDATS

Épreuve EP1 Approvisionnement et organisation de la production culinaire
Sciences appliquées  N° 1
Date : ___________________________________________

	Nom et Prénom du candidat
	Émargement

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


NB : Remplir et signer une fiche d’émargement pour chaque Épreuve du C.C.F.
ÉTABLISSEMENT : 

                                                                                    ACADÉMIE DE VERSAILLES
CAP CUISINE      Session 2011
      FICHE ÉMARGEMENT CANDIDATS

Épreuve EP1 Approvisionnement et organisation de la production culinaire
Connaissance de l’entreprise et de son environnement  N° 1
Date : ___________________________________________

	Nom et Prénom du candidat
	Émargement

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


NB : Remplir et signer une fiche d’émargement pour chaque Épreuve du C.C.F.










































































































































Repère pour la formation  BEP/CAP                     
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