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Partie Technique

Approfondissement |
Organisation et production culinaire

Déroulement de I'épreuve technique
Durée: 5 h

Phases Horaire Nature de Cuvés Coef
I'épreuve -
Conception et 7h30-9h30 | Epreuveécrite | 2h 1
Organisation

9h30-10h 00
Temps de battement entre les deux cgieuves
(Prise de contact avec le commis et transn:ission des consignes)

Production et 10 h 00 — 13 h 00 | Eoreuv= pratique 3h 3
Distribution

!
)
i

130 00-1'4h00
Tex1 organcleptique
Nettoyage - Rangemant des locaux - Repas

Les 3 vortions cont envoyées en respectant les horaires.

Remarque n® 1:
Dans un souci de gain de temps et en fonction du sujet :

- seules 2 assiettas sont présentées au jury de dégustation
- pour le dressane et 'envoi de grosses pieces, 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 contrble cette

réalisation.

xemarque n° 2 : Pour des problemes 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 I’épreuve 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 per.maitre
- le passage au vestiaire et le contrble des identités,
- l'attribution, 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 commissicn d’évaluation (un
professionnel et un professeur de la spécialité).

Le candidat inscrit son numéro de poste sur 'ensemble des documsris qui seront remis aux
examinateurs a lissue de la phase écrite de {'épreuve pratique C1.

Un exemplaire du panier sera placé a la vue des candidats le mius rapidement possible.

L'utilisation par le candidat de la grille d'ordonnancement Jes taches dont le modele est fourni
dans le sujet en annexe C, est vivement recommandéc.

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

Le “Gringoire ef Saulnier” non annoté ne peut Gv'e utiisc que pour la sous-épreuve U13.

A 9 h 30, les documents produits par le czndida sont photocopiés, les criginaux font 'objet
d'une notation immédiate, les photocumes sont remises au candidat afin gu'il poursuive
lépreuve pratique. Les membres Jdes commissions d'évaluation analysent les sujets et
harmonisent leurs exigences en fznstion des grilles fournies.

b) Phase de production scus {orme pratique.

A partir de 10 h 00, le caraidat as=wve la réalisation des prestations demandees puis I'envoi.
Le premier plat est envoyé a I cornmission chargée de la dégustation a 12 h 40, le second a
12 h 50, le troisiéme: a 13 h 0. Aprés I'envoi du dernier plat, le candidat effectue le test
organoleptique derrandé par la commission sur une préparation.

c) Phase de l'aiialyse sensorielle.

A partir de 2 h 00, le candidat, aprés avoir informé les membres de la commission qu’il est
prét pou- aitectuer son test organoleptique, analyse seul la préparation imposée et reporte
ses ohservations et préconisations sur le document en annexe D du sujet. Les membres du
jury nrocédent ensuite a 'analyse afin de juger de la perinence des commentaires écrits.
Celie phase se déroulera au poste de travail du candidat.

S'il y a lieu, le jury pose quelques questions sur les observations écrites mais en aucun cas le
guestionnement 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 ‘est
organoleptique réalisé par le candidat.

Ill - Réle du professeur ressource.

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

B

Cette personne est chargée de permettre le déroulemert des épreuves pratiques et
d'apporter aux examinateurs [assistance technique rni<cessaire. Ainsi, le professeur
ressource veille a la fourniture des matériels, matitiec d'ceuvre, productions culinaires
nécessaires a l'épreuve.

Bien sdr, ce professeur n'a pas vocation a interveni- ans l'interrogation ni dans I'évaluation
des candidats. Il doit rester d’'une neutralité absolue.

Recommandation :

Les commis des candidats soiver’ stre en nombre suffisant pour pallier [es absences
éventuelles et doivent &ty prézanis dés 8 h 00. :
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Exigencés attendues

a) - Phase de conception et d'organisation

Qualité des documents Présentation :
e Claire
e Soignée
s Exploitable
e Nette
e  Structurée

Créativité — Originalité des + Attrait de lintitulé et de la composition
intitulés ¢ Innovation en respectant les régles profecsionnelies et du
bon gout

Rédaction d'une fiche technique | ¢ Langage, exactitude des informations
Utilisation de la terminologiz nrofessionnelle
Informations suffisantes 2t aduptées données au commis

> &

Demande des derirées nécessaires

Définition ctaire ot profezsionnelie des unités d'achat
Demande Je ruaptités 'ogiques

Appellation conforme des produits

Optimis=iion yes produits

Prévision des besoins en
matiéres premieres

> * S+ > &

Propositicr du prix des produits

4 Prévgir une tolérance de 15 % & 20 % pour les prix fixés par
les candidats '

+ Peiérence . Mercuriale du Centre d'Examen

N

Respect des co(ts matiére

Planification du travail + Enchafnement logique des taches
+ Planification des taches selon les temps impartis

Exactitude des \omps prévus + Equilibre dans le temps

Répartiiicn des taches + I[nformations adaptées au commis
¢ Répartition judicieuse des taches entre le chef et le commis
notamment au niveau des difficulies techniques

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

b) - Phase de production

Controler les rendements + Contréle de la conformité des produits a mettre en oeuvre
Utiliser rationnellement les + Souci constant d'économie : parures, dechets

produits et I'énergie + Utilisation rationnelle des moyens (eau, gaz, électricitg)

‘ + Economie de corps gras dans les cuissons et finitions

+ Jusiification des choix et utilisation judicieuse des produits

Respect des régles d'hygiéne et

, e g Hygigne corporelle et vestimentaire
de securité Y9 P

Respect strict de la législation sur les PCA

Propreié permanente des postes de fraveil

Respect par le Chef et le commis des régies de sécurité et
~d’ergonomie

Assurer les opérations de fin de seivita

> > > »

*

Organiser son travail

¢ Gestion du plan de fravail
¢ Prévision du matériel et chuix judicieux
+ Enchafnement logique de2 1 aches
+ Gestion des produite 1100 utilisés
Condmre_et organiser le travail | . <. < 4e la camimnunication
du commis + Explications, démonsirations, corrections adaptées, comprises
et motivartes
¢ Parfrite mal'he: des gestes
o Gestuelles ¢ Raowding, deuténteé, précision dans les gestes
ut v ¢ Conformité Har rapport aux définitions professionnelles
au A - ,
2 .
E O |Appareils, fonds, !
N Z |sauces ;
X N\ ¢ espect des techniques de base
= 8 Cui : y ¢ -Conformité par rapport aux définitions professionnelles
o uissons 1 + Respect des cuissons simples et complexes
- = -
Patisserie

Envoyer 'e_s plats' enrespectant |, pocoect des horaites imposés
les temps impeartis . + Dressage conforme aux normes professionnelles

Apprecier i pr o_ductlon + Utilisation d'un langage professionnel clair et précis
(test orgatioleptique) + -Analyse et remarques pertinentes

+ Maitrise des go(its

+ Conseils pour d'éventuelles rectifications

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 :

Criteres

Observations Evaluation

Tl ] B TB

Qualité des documents
(présentation — structure)

Créativité
Originalité des intitulés des
plats

Rédaction d'une fiche
technique ’
(langage, exactitude des
informations)

Prévision des besoins en
matiéres premiéres
(grammages, optimisation
des produits)

Respect des colts matiéres
(proposition du prix) -

Planification du travail
{enchainement des taches)

Exactitude des temps prévus

Repartition des taches
(chef — commis)

> i X
R\ o] 1] 213
TLTAL x D NOTE !/ 20 en point entier ou demi-point
6 {saisie informatique)

N

| Echelle d'évaluation

Nom, Prénom, Emargement des examinateurs

TB Conforme aux exigences

B Réalisation acceptable

| Maitrise insuffisante

Tl Aucune maitrise
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1
i

PHASE : Production / Réalisation

Durée 3 h 00

Date : N° de poste : N° candidat :

Criteres

Observations Evaluation

Tl | B TB

Contréler les rendements
Utiliser rationnellement les
produits et I'énergie

Respecter les regles d'hygiéne
et de securité

Organiser son travail
pian de travail, prévision du
matériel, enchainement logique

Conduire et organiser le travail
du commis

Gestes

9D n ~

< 0 Appareils, fonds,

| =

0 T |sauces

R - R

E £ [Cuisson

((-6 O

Se /RN
Patisserie

Envoyer les plats en
respectant le temps imparti

Apprécier la production
(analyse —test -
organoleptique)

TOTAL:

TOTAL « 4
3

NOTE [ 40 Non arrondie

| Echelle d'évaluation

Nom, Prénom, Emargement des examinateurs

TB Conforme aux exigences

B Réalisation acceptable

| Maitrise insuffisante
Ti Aucune maitrise
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PHASE : Production (suite)
Présentation - Dégustation

Date : N° de poste : N° candidat :
PRESENTATION
Critéres Observations Piat 1 Plat 2 Plat3
NETTETE ANRRAE A
du contenant (assiette, plat) 0 1 3 1 s
- L
ASPECT - STRUCTURE :
brillance - glagage - of1]2]3]o|1|2]3 i|l2]3
disposition - volumes
ORIGINALITE - CREATIVITE I
assemblage des formes, ol1]2|3jo0)i,2}3 112]3
couleurs, produits |
DEGUSTATION
Critéres Observations Plat 1 Plat 2 Plat 3
&
TEMPERATURE ¢ 2 13lo )
selon recette (chaud, froid) SN L 3 ey
.
GOUTET |
ASSAISONNEMENT ol dolilals )
équilibré - conforme — ' 2 1 3
agréable '
TOUCHER N\
crouslillant, moelleux, tendre optr{2|3|oy1)2|3 112)3
TOTAL : x 10 | .
7 NOTE 120 Non arrondie

Echelle d'évaluation

3 Conforme aux exigences
2 Réalisatic'1 acceptable

1 Maitrise ‘nsuffisante

0 Aucuzie maitrise

Nom, Prénom, Emargement des examinateurs

RECAPITULATIF de la partie pratique
Production / Réalisation 140
Production / Présentation Dégustation 120
Total 160
NOTE FINALE en point-entier ou demi-point 120
{saisie informatique) '
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Liste des produits du panier du SUJET REMPLACEMENT

mis a la disposition du candidat

"Pour des problémes de colt et d’approvisionnement,
il sera possible de remplacer certaines denrées par
des produits locaux similaires chaque fois que cela sera nécessaire.

BOUCHERIE - VOLAILLE Unité | Quantité [ Codt Unitaire
Carreé d'agneau a 8 ctes

POISSONNERIE Unité Ciuantité Coiit Unitaire Prix Total

Aréte de poisson kg 1,000 1

Filet de rascasse

CREMERIE _Unité Prix Total
Beurre - kg 0,800 4,65

Créme fleurette | e } 25 28

CEuf p 8,000

Créme double ] e | T0ar T 300€

URELE - I Prlx otal

Framboise surgelee kg {0,200 "3.05
Haricot vertsurgele | ¥ | 0600} 18

Jus d'agneau déshydraté

_._Cotl_tUnltalre

CAVE _Quantité | Codt Unitaire

Apéritif anisé N 008 12,26
Grand Marnier . litre 0,10 11,6
Jus d'orange J . litre 0,15 11
Vin blanc sec ordinaire litre | 0,20 1,5

Vin rouge crdiraire e | 010

s
BOU L
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LEGUME -FRUIT Unité | Quantité | Coit Unitaire Prix Total
Al - - kg o100 0 4 ’
Carotte | ka | oroo 08
Cerfeuil ) ] botte 05000 0000 1.2
Cerse T kg [ 0200 405
Champignon de Paris (gros) s | eseop 877
Ciboulette | botte § ~ 0500 1.2
Citron jaune i | x | o200 1,8
Courgette e ] “__ B _kg | 1000 0 135
Echalote | kg | oaso 22
Epinard en branche kg 1,500 - 1,34
Estragon j - botte 0,250 T2
[Fenouil bulbe | kg 1,000 1,3
Fraise kg 0,200 4
Oignon gros blanc kg 0,5000 055
Kiwi N 3,000 0,3
Orange " Ikg | o400 T 15
Persil frisé ) kg _(J,_1_(J_f“__:__ 23
[Poireau kg 0,150 1,87
Poivrontouge kg 0,400 2,5
Fornme de trié BF15 ko | sond T o
Thym frais L botte }  C2:4 1.1
Tomate garniture (8 pce) _ kg J[‘ N N
|2 4
EPICERIE - b Units 1 Quantité | Codt Unitaire Prix Total
Biscuit cuiller L o 0,100 13,7
Farine type 55 A kg 02000 . 085
Huile d'arachide N ! I 0,100 1,55
Moutarde Dijon K kg | oosob 16
Sucre semoule i kg ogool K
Quantité
Mie de pain tornise 0,100
Anis &toilé, safran poudre
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