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CONSIGNES JURY EP2 Page : 1/1

Consignes a donner au jury concernant la mise en ceuvre
de I’évaluation de I'épreuve d’EP2

@ savoirs-faire :

e Le jury dispose de deux types de sujets :
- sujet 1, restauration collective
- sujets 2.1 a 2.5, restauration commerciale

Il choisira le type de sujet en fonction des locaux et du matériel mis a disposition par
le centre d’examen.

e Chaque type de sujet est composé d’une grille de taches qu’'un agent polyvalent de
restauration doit étre capable d’exécuter.

e Chaque grille présente :
» des taches obligatoires a évaluer (déja cochées sur le document)
» des taches a choisir par le coordonnateur et les membres du jury en fonction
des locaux, du matériel et des préparations culinaires du jour (& cocher sur le

document).

e Le jury surlignera les différentes taches a réaliser par le candidat, avant la remise du
sujet

e Pour la competence C36 du sujet 1 (restauration collective), le jury devra évaluer au
moins 7 taches differentes (incluant les taches déja cochées)

» Pour la compétence C36 des sujets 2.1 a 2.5 (restauration commerciale), le jury devra
évaluer au moins 10 taches différentes (incluant les taches déja cochées)

* Pour la compétence C39, le jury devra évaluer au moins 1 des 2 taches

e Le jury veillera a I'équilibre des sujets

@ savoirs associés :
Le jury sélectionnera des questions dans la banque de données en lien avec I'épreuve pratique :

- 1 point en S1 Microbiologie
- 2 points en S2 Alimentation
- 1 point en S3 CMP (Connaissance des Milieux Professionnels)

dont 1 question de prévention sécurité.

Le jury doit veiller a équilibrer les sujets et a respecter I'équité en termes de difficulté lors du
choix des questions dans la banque de questions.
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Le centre d’'examen :

-veillera a ce que I'établissement scolaire dispose d'un self service : restaurant scolaire de
préference ou restaurant pédagogique de la section A.P.R.;

-veillera a la présence d'un professeur coordonnateur des épreuves;

-prendra connaissance des listes de matiéres d’ceuvre et fera les commandes en conséquence;

-s'assurera du bon état de fonctionnement des équipements et des zones d’activités.

eMatériel ou document a fournir par le centre d’examen, en plus des matiéres d’ceuvre :

Epreuve EP1

Epreuve EP2

Epreuve EP3

- 2 pochettes plastifiées par
candidat

- ruban adhésif

- étiquettes autocollantes

-2 pochettes plastifiées par
candidat

- étiquettes autocollantes

- ciseaux, agrafeuse

-1 pochette plastifiée par candidat
-étiquettes autocollantes

coiffes, gants et masques a
usage unique

- coiffes, gants a usage unique
- boites a échantillon témoin +
stylo

- charlottes, masques a usage
unique

-tablier jetable

- lunettes de protection

- documents internes a la cuisine
de I'établissement relatifs a la
tracabilité et a 'THACCP

(mis a la disposition du jury et
des candidats)

- documents internes a
I'établissement relatifs a la
tracabilité : relevés de
température, échantillons
témoins...(mis a la disposition du
jury et des candidats).

- documents internes a
I'établissement : modes
opératoires, plans de nettoyage
(mis a la disposition du jury et des
candidats)

Prévoir pour les 3 épreuves des kits visiteurs (pour les membres du jury ou les candidats ayant oublié

leur tenue professionnelle)
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CONSIGNES CENTRE D'EXAMEN
-Déroulement des épreuves :
EP1 EP2 EP3
II’)}jree 4o 3 heures 2 heures 2 heures 30
épreuve
Chaque série de sujets est | Le centre d’examen dispose de |Le centre d'examen dispose :
composée de 2 menus 2 types de sujets : -d’'une banque de sujets
complets pour 12 - une banque de sujets de proposant des appareils et
personnes destinés : restauration collective des équipements a entretenir
- & la restauration collective |- 5 sujets de restauration -d’'une banque de questions
- ou a la restauration rapide | commerciale de savoirs associés avec
leurs éléments de corrigé.
W Chaque candidat réalisera Le centre d’'examen dispose
0 une partie d'un menu : une | d'une banque de questions de
'g préparation froide pour 12 savoirs associés avec leurs
personnes et une éléments de corrigé
préparation chaude pour 12
personnes
Le centre d’examen dispose
d’'une banque de questions
de savoirs associés avec
leurs éléments de corrigé
Le centre d’examen : Le coordonnateur, en -Le jury choisira un appareil,
- opte pour un tirage au sort | concertation avec le jury : un équipement et une
des sujets par les candidats |- définit le type de sujet : sujet | méthode d'entretien du sol
o restauration collective OU sujet |dans la banque de données et
_"u_'i‘ ou restauration commerciale, I'inscrira sur le sujet du
? - définit les taches a effectuer | candidat.
o - sélectionne lui-méme les par le candidat en les cochant |-Le choix se fera en fonction
o sujets, parmi ceux qui sont | sur la liste des activités des équipements et du
-g proposés, en fonction des proposées (voir sujet et matériel utilisés lors de 'EP1.
5 équipements dont il dispose. |consignes données au jury). -Le jury veillera a I'équilibre

Le jury veillera a I'équilibre des
sujets.

des sujets. Il fixera la
superficie a entretenir en
fonction des caractéristiques
des secteurs de travail

Recommandations particuliéres

-Le déconditionnement des
denrées et les pesées seront
effectués par les candidats.

- sl y a plus de 2 candidats,
prévoir 2 services par jour (voir
document d’aide p4) : répartir
équitablement les candidats en
fonction des horaires
d’ouverture du restaurant
scolaire.

Les préparations non dressées
par les candidats devront étre
conditionnées en portions
individuelles thermoscellées ou
non.

La préparation retenue par le
jury aura été réalisée au cours
de 'EP1 (pour le sujet
restauration collective).

-Prévoir une heure de
concertation entre les
membres du jury pour choisir
les appareils et équipements
a entretenir.

Le coordonnateur doit prévoir du personnel d'entretien pour le lavage de la vaisselle et I'entretien des
équipements et des locaux non assuré par les candidats.
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Réle du

professeur -Il assure la liaison entre les différents jurys (EP1, EP2, EP3)

coordonnateur

eLe jour de I'épreuve

Le professeur coordonnateur :

- vérifie I'état-civil des candidats (carte d'identité et convocation).

- contacte le service des examens et concours de l'inspection académique en cas de retard d’un

candidat ou en cas d'absence d'un membre du jury.

- remet les consignes aux membres du jury en le commentant (harmonisation nécessaire).

- remet aux membres du jury la feuille d'émargement des candidats et les grilles d’évaluation (ne

pas oublier de faire émarger les candidats).
- fait émarger les membres du jury (procés-verbaux).

- note au tableau le déroulement de I'épreuve pour le candidat

- informe les candidats et les membres du jury des modalités de restauration sur place.

- récupére, aprés les épreuves, tous les documents remis au jury (feuilles d’émargement,

grilles d’évaluation, PV...) ainsi que les sujets du jour.

- harmonise les notes entre les différents jurys

- fait le lien entre I'épreuve EP1 et EP3 : il indique aux membres du jury de I'épreuve EP3 les
appareils, equipements et locaux qui ont été utilisés pour I'épreuve EP1 afin de compléter les sujets

de I'épreuve EP3 des différents candidats.

- veille au bon déroulement des épreuves, en lien avec le centre d’examen
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Consignes jury = déroulement des épreuves, recommandations particuliéres

pour l'organisation de I'épreuve EP2

Si deux services = proposition d'organisation

@ 1 ére solution :

2 premiers candidats

1) Installation au poste de travail.
2) Epreuve.

3) Rangement et remise en état du poste de travail (bacs gastronorme a I'étuve, entrées et

desserts en chambre froide)

2 autres candidats

1) (Ré) — installation.
2) Epreuve.
3) Rangement et remise en état du poste de travail

@ 2°™ solution :

2 premiers candidats

1) Installation du poste.
2) Epreuve.
3) Laisser le poste tel quel sauf petit matériel.

2 autres candidats

1) Reprise du poste en I'etat.
2) Epreuve.
3)Rangement et remise en état du poste de travail






