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BEP Restauration option Cuisine Bac Pro Cuisine 
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E31 EP2  

http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/EP1_CCF_BEP_Restauration_option_Cuisine_Grille_evaluation_ecrite_EP1_S1.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/EP1_CCF_BEP_Restauration_option_Cuisine_Grille_recapitulative_evaluation_ecrite_EP1.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/EP2_BEP_restauration_option_Cuisine_Grille_recapitulative.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/EP2_S1_BEP_Restauration_option_Cuisine_Situation_2_en_centre_de_formation.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/local/cache-vignettes/L52xH52/pdf-eb697.png
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_S1_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Profil_competences_evaluation_ecrite.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_S2_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Profil_competences_evaluation_ecrite.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_S2_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Profil_competences_evaluation_ecrite.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_S1_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Profil_competences_evaluation_ecrite.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Grille_recapitulative.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_S1_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Profil_competences_evaluation_ecrite.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E11_E12_E21_S2_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Profil_competences_evaluation_ecrite.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E22_S1_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Presentation_du_dossier_professionnel.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E22_S2_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Presentation_du_dossier_professionnel.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E31_S1_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Evaluation_pratique_professionnelle_en_centre_de_formation.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E31_S2_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Evaluation_pratique_professionnelle_en_centre_de_formation.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E31_S3_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Evaluation_pratique_professionnelle_en_entreprise.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E31_CCF_Bac_Pro_Cuisine_Grille_recapitulative.pdf


Grilles Cuisine - Contrôle Ponctuel 
 
 
 

 
 

 

 

E1 – Épreuve scientifique et technique  
EP1 – Technologie, sciences appliquées et 

gestion appliquée 
    

E11 – Sous-épreuve de technologie  
EP1 –Technologie, Sciences appliques, Gestion 

appliquée 

Sous-épreuve écrite - Durée 1 heure- coef 2 
 

Épreuve écrite - Durée 3 heures- coef 6 

E12 – Sous-épreuve de sciences appliquées    

Sous-épreuve écrite - Durée 1 heure : coef 2    

 

E2 – Épreuve de gestion et de dossier 
professionnel 

 
 

 

    

E21 – Sous-épreuve de mercatique et de gestion 
appliquées 

 
 

 

Sous-épreuve écrite - Durée 2 heures : coef 2 
 

 
 

E22 – Sous-épreuve de présentation de dossier    

Sous-épreuve orale de 30 minutes  - Durée 1 heure : coef 3 

 

 

 

 

 

E3 – Épreuve professionnelle  EP2 – Pratique professionnelle 

E31 – Sous-épreuve de pratique professionnelle  
Épreuve pratique et écrite- Durée 4 heures 30- coef 11 

 

Sous-épreuve écrite et pratique  - Durée 5 heures 30 : coef 8 
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BEP Restauration option Cuisine Bac Pro Cuisine 

E31 EP2  

http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/EP2_Ponctuel_BEP_Restauration_option_Cuisine_Pratique_et_ecrit.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E22_Ponctuel_Bac_Pro_Cuisine_Epreuve_orale.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/E31_Ponctuel_Bac_Pro_cuisine_Ecrit_et_Pratique.pdf

