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Partie Technique

Approfondissement
Organisation et production culinaire

Déroulement de I'épreuve technique

Durée: 5 h
Phases Horaire Nature de Durée | Coef
I'épreuve
Conception et 7h30-9h30 Epreuve écrite | 2h 1
Organisation a
9h30-10h 00

Temps de battement entre les deux épreuves
(Prise de contact avec le commis et transmissiur des consignes)

Production et 10 h00-13 h 00 | Ewrauve pratique 3h 3
Distribution

13h6Q -14 K60
Test crgancleptique
Nettoyage - Rangeme:n des locaux - Repas

Remarquen®°1: Les 8 po’iions g%t envoyées en respectant les horaires.
Dans 7.2 souci Jde gain de temps et en fonction du sujet :

- seules 2 assiettes sont présentées au jury de dégustation
- pour le dressaoe ¢t I’'envoi de grosses piéces, le jury n’évalue qu’un seul plat.

Les autres piéces sont OBLIGATOIREMENT dressées en fonction des
indications portées sur le sujet. Le jury de production contréle cette

réalisation.

Resmarque n° 2 : Pour des problémes d'approvisionnement, il sera exceptionnellement
possible de remplacer certaines denrées par des produits locaux

similaires.

Remarque n° 3 : Le candidat sera assisté d’'un commis de niveau V présent dés 8 h 00.
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EPREUVE E1 - Epreuve technologique
APPROFONDISSEMENT « ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE »

| - Déroulement de Pépreuve C1 (U13) Pratique professionnelle sous forme écrite puis
pratique.

a) Phase de conception et d’organisation (sous forme écrite).

Les candidats sont convoqués une demi-heure avant le début des épreuves pour permeire :
- le passage au vestiaire et le contrble des identités,
- lattribution, au candidat, par tirage au sort du numéro de poste et du commis

A 7 h 30, les sujets sont distribués par un ou des membres de la commission «"4valuation (un
professionnel et un professeur de ia spécialité).

Le candidat inscrit son numéro de poste sur Fensemble des documen’s qui seront remis aux
examinateurs a lissue de la phase écrite de I'épreuve pratique CH1.
Un exemplaire du panier sera placé a la vue des candidats le pl:s rapidement possible.

L'utilisation par le candidat de la grille d’'ordonnancement des \aches dont le modéle est fourni
dans le sujet en annexe C, est vivement recommandée.

Le candidat est informé par la commission d'interrogatici de la préparation qui fera l'objet du
test organoleptique.

Le "Gringoire et Saulnier”" non annoté ne peut étre uulisé que pour la sous-épreuve U13,

A 9 h 30, les documents produits par le caruiuat sunit photocopiés, les originaux font f'objet
d’'une notation immédiate, les photocopies soni wimises au candidat afin qu’il poursuive
lépreuve pratiqgue. Les membres des commicsions d'évaluation analysent les sujets et
harmonisent leurs exigences en foncticr. de< gril.es fournies.

b) Phase de production sous foiime pratique.

A partir de 10 h 00, le candidat assure (. réalisation des prestations demandées puis I'envoi.
Le premier plat est envoyé & la coratission chargée de la dégustation a 12 h 40, le second &
12 h 50, le troisiéme & 13 h N0 Aprés I'envoi du dernier plat, le candidat effectue le test
organoleptique demenu$ par i commission sur une préparation.

c) Phase de I'2::a'vs2 sensorielle.
A partir de 13 h £0, le candidat, aprés avoir informé les membres de la commission qu'il est
prét pour effcctuer son test organoleptique, analyse seul la préparation imposée et reporte
ses obse:vsiions et préconisations sur le document en annexe D du sujet. Les membres du
jury procedent ensuite a Panalyse afin de juger de la pertinence des commentaires écrits.
Cetts unase se déroulera au poste de travail du candidat.

S'ii y a lieu, le jury pose quelgues questions sur les observations écrites mais en aucun cas le
questionnement ne doit se transformer en épreuve orale et technologique. Cette épreuve
n'excéde pas 10 minutes par candidat.

d) Phase de dégustation.

On veillera a ce que la dégustation soit effectuée debout.
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EPREUVE E1 - Epreuve technologique
Il - Organisation et fonctionnement des commissions d’évaluation.

Une commission d’'évaluation est chargée d’'une part, de la surveillance de la phase écrite et
de sa correction et d’autre part, de la dégustation.

Une autre commission évalue la phase de production (forme pratique) et le iost
organoleptique réalisé par le candidat.

il - Role du professeur ressource.

Chaque responsable d'établissement met a disposition, durant le déroulorent des épreuves
pratiques, un de ses professeurs dit « professeur ressource ».

Cette personne est chargée de permettre le déroulement ass épreuves pratiques et
d’apporter aux examinateurs [assistance technique nécessaire. Ainsi, le professeur
ressource veille a la fourniture des matériels, matiéres «’ceuvre, productions culinaires
nécessaires a I'épreuve.

Bien sir, ce professeur n'a pas vocation & intervanir dans l'interrogation ni dans évaluation
des candidats. Il doit rester d'une neutralité ahcolue.

Recommandation :

Les commis des candidats ¢ ivent Aiv: en nombre suffisant pour pallier les absences

éventuelles et doivent étve orésenis Yés 8 h 00.
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Exigences attendues

a) - Phase de conception et d'organisation |

Qualité des documents

§ Présentation : i

|» Claire {
te Soignée
{e Exploitable \
|» Nette i
{® Structurée

| Créativité — Originalité des
intitulés

| ¢ Attrait de ftintitulé et de la composition
1 ¢ Innovation en respectant les régles professicnnelles etdu |
| bongodt |

|Rédaction d'une fiche technique | ¢ Langage, exactitude des informa'iuns

Utilisation de la terminologie nr~nssionnelle
Informations suffisantes et cuaptées données au commis

PO

K Prévision des besoins en
| ‘ matiéres premiéres

Demande des denrzes nécessaires

Définition claire % professionnelle des unités d'achat |
Demande de quantités 'ogiques ]
Appellation coaforrae Jes produits ;
Optimisaticri des prouuits

PO

Respect des coiits matiére

Froposition da prix des produits

Prévoir unz tolérance de 15 % a 20 % pour les prix fixés par
les candidats

| ¢ Réfaence : Mercuriale du Centre d'Examen

W»

3 ;P'Iawniﬂcaﬁon du travail

— -

!'» Enchainement logique des taches
| ¢ Planification des taches selon les temps impartis

|Exactitude des te:nps prévus

| o Equilibre dans le temps

| Répartitic des tiches

+ Répartition judicieuse des taches entre le chef et le commis
1 | notamment au niveau des difficultés techniques !
) N .

+ Informations adaptées au commis

Document destiné aux membres du jury de surveillance et de
correction de I'épreuve écrite.
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h Exigences attendues

b) Phase de production o |

Controle de la conformité des produits & mettre en oeuvre
Souci constant d'économie : parures, déchets

Utiisation rationnelle des moyens (eau, gaz, électricité)
Economie de corps gras dans les cuissons et finitions
Justification des choix et utilisation judicieuse des produits i

| Contréler les rendements :
| Utiliser rationnellement les
| produits et I'énergie

PEYEEs

| Respect des régles d'hygiéne et

( Hygiéne corporelle et vestimentaire .
| de sécurité v9 P

Respect strict de la législation sur les PCA
Propreté permanente des postes de travail
Respect par le Chef et le commis des régles (= sécurité et 1
d‘ergonomie |
Assurer les opérations de fin de service

PR,

| Organiser son travail Gestion du plan de travail

Prévision du matériel et choix ji'licieux
Enchainement logique des ‘acnes
Gestion des produits non whisés

e s e e

| Conduire et organiser le travail N

. .Sens de la communmestion
| du commis

Explications, d >rionstrations, corrections adaptées, comprises |

.o

et motivantes

I I'e Parfaite niatise 165 gestes |
| » | Gestuelles | ¢ Rapidité, uextiriia précision dans les gestes |
1 wl m 1 I o Coriiornité p7r rapport aux définitions professionnelles ¥
| S T Gy S— : : | -3 all , , 1
i 2 I, . 1
| ﬁ O |Appareils, fonds, ‘ ;
| ®Z |sauc i i
| X sauces , / i“ ¢ ‘Reavact des techniques de base ‘
‘i & a ‘“C PR | & Unnformité par rapport aux définitions professionnelles
| g - | uissons ‘ + Respect des cuissons simples et complexes
| Patisserie i
\??Envgye\r Ile_s \pla:ts_ @n respectant | ¢ Respect des horaires imposés
| les temps impartis | ¢ Dressage conforme aux normes professionnelles
lepp:rec:lgr la ?"a¢“1Ct'°:n J + -Utilisation d'un langage professionnel clair et précis
3 (test orgarleptique) | # Analyse et remarques pertinentes
i | ¢ Maitrise des gotts
| | ¢ Conseils pour d'éventuelles rectifications

— e - =

Document destiné aux membres du jury notant la pratique.
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PHASE : Conception et organisation |
| Durée 2 h 00
| Date: | N° de poste : ~{N° candidat :
| Cﬁtéres , "O\bsewawiéhs 713 , Evaluation ‘
| , ] m] 1 [ B T8/
| Qualité des documents ! ] } ;
| (présentation — structure) | | | | !
| Créativité | i | y |
| Originalité des intitulés des | | i I
Iplats N ‘ | . |
| Rédaction d'une fiche | | ! |
| technique | | | !
| langage, exactitude des 1 | i | | ‘
| infformations) i | ) |
| Prévision des besoins en | | | | |
| matiéres premiéres | " : | i ‘1
| (grammages, optimisation | | : | | |
{ des produits) 7 | - | : ’ | |
| Respect des colits matiéres | | |
| (proposition du prix) A ! | |
| Planification du travail I | | |
‘(enchainement des taches) | Y ‘ i | !
| Exactitude des temps prévus | |
[Répartition des taches I - |
{(chef — commis) O ) B | |
| ' | ? ]
;: TOTAL : | j
| PAIR; x
| > [ o T 11 2] 3}
1 I
J TCUAL xS | NOTE / 20 en point entier ou demi-point

6

{saisie informatique) "

‘! €y .;l‘le d'évaluation ‘
\TB__ Conforme aux exigences
|B___ Réalisation acceptable ]
il Maitrise insuffisante |
iTI  Aucune maitrise |

Nom, Prénom, Emargement des examinateurs
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PHASE : Production / Réalisation
Durée 3 h 00 1‘

| Date : | N°deposte:: | N° candidat : | 7

I " Criteres "~ Observations | —_Evaluation

— —— | ; , '™ [ 1 | B |18
| Contréler les rendements | | | | I
| Utiliser rationnellement les | - | !

| produits et I'énergie | !
| Respecter les régles d'hygiéne | ‘ | ! |
|6t de sécurite | S I D I
| Organiser son travail | | i 1 ‘
| plan de travail, prévision du | | : | ‘
| matériel, enchainement logigue , | -

| Conduire et organiser le travail | | |
| du commis 1 | .
| ‘}3Ges11es | L |

[Appareils, fonds,
o |sauces | | |
| Cuisson |

Maitriser les
techniques

|Patisserie T ' | I

B I i\ { : I
| | 1 I8 I :

| Envbyer“ les plats en | | 1 |
?\yrespecta‘:nt le temps imparti i

| Apprécier la production ; ‘
{(analyse — test i | | |
| organoleptique) A |

TOTAL :

o[ 1t [21]3]

T ‘ ‘ ‘
‘\ i3 1 f

TOIAL x4

3 NOTE 1 40 Non arrondie

| ol § T NMeam Drén Emaraamant e
;[?-Et:eue d'évaluation | Nom, Prénom, Emargement des examinateurs

[YB _ Conforme aux exigences _ |
(B  Réalisation acceptable '
1 Maitrise insuffisante
ITI  Aucune maitrise
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PHASE : Production (suite)
Présentation - Dégustation

| Date : | N° de poste : | N° candidat : o
PRESENTATION | ) _
I Critéres | Observations I Plat1 | Plat2 | Plat3 |
IneTTETE | NARRERERERRERE
| du contenant (assiette, piat) | ety *1°4° | 2%
|AsPECT-STRUCTURE | Fririrrirrrr1
{ brillance - glacage - ! lolesjafalolel2]sfaltila]s]
| disposition - volumes | | S T T A I | (.
[ORIGINALITE - CREATMITE | HEEEEEEEEERR
3assemblagedesformes I olt1]|2f3fojty2{3]loft]2]}3]
| couleurs, produits | R A I
DEGUSTATION o B Ko 7
|  Criteres 1 Observations I Plat® | Plat2 | Plat3
| - T ; pe—— ; ——TTT
| TEMPERATURE | RN RN NN
i_se‘lon.neceﬂe(chazud,»ﬁro:id) 1° & ) 4 ! sfoqt ; 2 | 3 0} 12 | 31
| S | SERRRERRRERR
| ASSAISONNEMENT | b ottt ot atatlalolal
&quilibré - conforme — | ‘ 0. 1121310011 2]310)1}12)3]
| agréable bl R
| TOUCHER V"” NRERARRR F1.1
| croustillant, moelleux, tendre I 1°1 ! ‘ S 8 R B 01112y
TOTAL: %10 | NOTE /20 Non arrondie |
[ Echelle d'évaluation 7771  Nom, Prénom, Emargement des examinateurs
[3 Conforme anxexigences |
12 Realisation a*‘cep!;ﬂ)le
11 Maitrise incuffisante
0 Aucuna maitrise ,
| " RECAPITULATIF de la partie pratique ]
| Production / Réalisation i 140
; Production I Presentahon Degustatlon , 120/
Total | 160|
NOTE FINALE en point entier ou demm-pomt ‘ /2@'
| {saisie informatique) 7 I - 1l
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Liste des produits du panier du SUJET N° 01
mis a la disposition du candidat

Pour des problémes de co(t et d’approvisionnement,
il sera possible de remplacer certaines denrées par
des produits locaux similaires chaque fois que cela sera nécessaire.

 Quantité | Colit ‘Uﬁitaizre ‘

[BOUCHERIE - VOLAILLE

Quantité‘ Cout Urwtamre ]

Beurre doux
ICréme ﬂeurette ,
1Lait % écrémé
|CEuf frais
|Parmesan rapé

|SURGELE - PAI ) dmtr. ) Quantité t Unitai :
Abricot sec moelieux | 0,200 | 340f i o6ne|
{Purée de carotte ) . 0 400 B
; 'f_gr]d d’artichaut surgelé 1 0, 400 B

Mélange fruits rouges st surgelé 0,150

Fumet de poisson déshydrats
Pate feuillefg_ée surgelée e vlaque

‘ N ‘ Quantlté
:Apéntlfamsé e N I | 0,100

iCoﬁt nitau'e :an TSta:I»
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ILEGuM!E - FRUIT - Unité | Quantité | CoQt Unitaire | i
. | k| ops0 | "
|Asperge verte | kg | o500 |
{Basiic = | botte | 0,500 |
Icarotte fane ] botte | 2,000
}Cerfeuul B ) , | botte | 0,500
|Ciboulette . | botte | 0250 |
ICitron jaune B I kg | 0,200 1
|Courgette - | kg ] o400 |
|Echalote - | kg | o100
|Fenouil bulbe | kg | 0,600
|Fraise e . kg_l__* 0,500
|Framboise o ‘kg_ | 0200
[Menthe 0,2
e .?‘ 0250 |
e 0250 §

kg | 1,000

) L Quantité Prix Total
|Amande poudre . 1 kg | o100
IChocolat couverture 72% 1 kg | 0,150
IVanille extrait liquide ' | !
|Farinetype 56 o
|Gélatine feuille ] ' |
IGlucose
[Vanillegousse
IHuile darachide ]
[Huile d'olive

Maizena I .

| Miel toutes fleurs
|Pistache

JRiz Arborio

{Sucre cassonade
Sucre glace
YSucre semoule

' \Iinai gre balsamique

A

Imse EN P\I‘.A & CENTRE

r ‘Mouﬂes 2 Javisles jetables ou ramequins

TOTAL
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