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CONSIGNES AUX CENTRES D’EXAMEN

EPREUVE E1 : PRATIQUE PROFESSIONNELLE

1.— CALENDRIER DE L’EPREUVE PRATIQUE PROFESSIONNELLE E1: -

Lundi 3 juin 2013 Sujet 1
Mardi 4 juin 2013 Sujet 2
Mercredi 5 juin 2013 Sujet 3
Jeudi 6 juin 2013 Sujet 4
Vendredi 7 juin 2013 Sujet 5

L’ordre de sortie des sujets ne peut étre modifié.

22 HORAIRES DES GANDIDATS ET DES JURYS .

l'organisation est fondée sur fe passage simultané de 4 candidats par jour; leur évaluation est
réalisée par deux jurys ainsi composes ;

- jury 1: un professionnel et un professeur de la spécialité

- jury 2 un professionnel, un professeur de la spécialité, et, pour la sous—épreuve de vente
U.12, un professeur d’anglais enseignant en classes d’hotellerie (il est en effet souhaitable que
I'épreuve d’anglais soit intégrée a I'épreuve pratique)

Chaque candidat dispose d'un commis de niveau V (Terminale CAP ou terminale BEP ou en
formation en mention complémentaire de niveau V). Celui-ci aura une tenue professionnelle.

Tous les candidats sont convoqués a 7 heures 45, en tenue professionnelle, pour Fappel et le tirage au
sort du numéro de passage et du commis. Les épreuves commencent a 8 heures.

Les candidats se présentent aux différentes sous-épreuves selon la grille horaire ci-jointe. (Annexe 1).
Pour la sous-&preuve « service » (U.13), chaque candidat doit servir trois tables (aidé par son
commis) : une table de quatre couverts et deux tables de deux couverts. L.e choix des plats n'est pas

imposé par table.

Remarque : e nombre de candidats par matinée peut étre doublé, a la condition de doubler le nombre
de jurys, ainsi que ie nombre de tables et de clients.
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3 —~ PREPARATION MATERIELLE

La « matiére d'ceuvre » Cuisine parviendra aux centres d'examens pour chaque journée d’épreuve
ainsi que les consignes (annexe 2).

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

Pour la sous-épreuve « Service », la carte des boissons est composée en fonclion des vins en stock
dans la cave de I'établissement.

Chague centre préparera sa carte des mets et sa carte des vins. Il doit prévoir également quelques
éléments de décoration florale pour chaque table.

4 -~ DEROULEMENT DE L’EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE (1), 70 0 i

Cette épreuve est constituée de trois parties :

E la sous épreuve « Démonstration technique » (U11): le candidat doit réaliser devant le
jury 1 une prestation technique et I'expliquer & son commis. Il dispose de trente minutes.
=» Grille d'évaluation (annexe 3).

E la sous épreuve « Vente-commercialisation » (U.12) : devant une table autour de laquelle se
trouve le jury 2 qui tient le role de clients, le candidat doit présenter ses supports de vente en
triple exemplaires, s'enquérir des désirs des clients, argumenter, les conseiller et les aider dans
leur choix. La conversation a lieu en frangais {15 minutes), puis en anglais (15 minutes).
= Fiche de consignes (annexe 4) et grille d’évaluation (annexe 5).

lLe professeur d'anglais est présent pendant les 30 minutes de [‘épreuve «vente et
commercialisation » et interroge seul, le candidat pendant les 15 derniéres minutes. Fiche de
consignes (annexe 6) et grille d’évaluation (annexe 7).

E lasous épreuve « Service » (U 13) : & 'aide du commis, le candidat doit assurer un service de
8 couverts répartis en frois tables de 4, 2 et 2 couverts suivant le sujet.
=>» Grille d’évaluation {annexe 8).

Le sujet est donné dans son intégralité au moment de 'appel des candidats (8 heures) : menu du jour
a servir, épreuve de démonstration technique, grille de passage des candidats, fiche de consignes
{annexe 9). Le jury lit au candidat les consignes jointes au sujet (annexe 10).

Entre les différentes sous-épreuves, les candidats sont en « loge surveillée » (prévoir des surveillants).
Le candidat rencontre deux fois son commis avant le service :

1% fois : quinze minutes le matin entre 8 H 30 et 8 H 45 pour les consignes de service.
- 2°™ fois : trente minutes pendant 'épreuve « Démonstration technique »

Le candidat vérifie la mise en place de son commis de 11 h 10 & 11 h 25, en présence du jury 1 qui
suit et évalue sa méthode de contréle. Pendant ce temps, le jury 2 interroge ce commis sur les
consignes qui lui ont été données,

Le candidat est en salle de restaurant a 12 h. L'accueil de la clientéle débute a 12 h 15. Le service se
termine & 14 h 30.
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Les consignes détaillées d'organisation de I'épreuve de pratique professionnelle a destination des
commissions d'interrogation sont en annexe 11.

A la fin de I'epreuve, les jurys 1 et 2 se réunissent pour harmoniser les notes et les reporter, pour
chague candidat, sur une fiche individuelle récapitulative (annexe 12).

5 — DOCUMENTS A FOURNIR PAR LE CANDIDAT, MATERIEL AUTORISE .~

E: Avec les convocations, le centre d'examen regoit la liste du matériel a fournir par le candidat
{annexe 13)

E:' Pour la sous-épreuve « Vente-Commercialisation », le candidat doit présenter au jury les
supports de vente qu'il a préparés en trois exemplaires. Ces supports doivent &tre anonymes,
sans signe de reconnaissance. lls comprennent :

- une carte des vins de 40 références représentatives des principales régions vinicoles
frangaises.

- une carte des mets comprenant 8 entrées, 5§ poissons, 5 viandes, 4 variétés de fromages, 8
desserts.

- un menu gastronomique a caractere régional (toutes régions confondues),
Ces supports doivent étre conformes 3 la législation en vigueur.

E' Pendant leur mise en loge, les candidats peuvent utiliser le « Répertoire de ia cuisine Gringoire
et Saulnier »,
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Annexe 1

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

GRILLE HORAIRE

CMATIN

71 45 Convocation des candidats, appel, tirage au sort
des commis
Les candidats seuls, renseignent I'annexe 11. A l'issue de ce
8h-8h30 ot . Cr o .
travail, le document sera photocopié et remis au jury.
Les candidats passent les consignes de service orales et
81 30-8hd5 A e

dcrites aux commis

Les candidats se présentent aux différentes sous-épreuves. Il
S8h45-11h 05 faudra veiller & respecter la durée des sous-épreuves qui ne
doivent pas excéder 30 mn

Les candidats contrdlent et rectifient la mise en place
effectuée par les commis.

11h10-11h25

Cette grille permet le passage de 4 candidats.
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Annexe 2

CONSIGNES AUX CENTRES D’EXAMEN

INSTRUCTIONS

La mise en place de la carcasse sera réalisée par le centre d'examen.

Durant I'épreuve, le candidat devra :

> Donner les instructions au commis pour la mise en place, l'accueil et le service.

» Contréler la mise en place de son rang effectuée par son commis (tables et console) et
vérifier les compositions florales.

» Avec l'aide du commis, assurer 'accueil de la clientéie, la prise de commande, et le service
des 3 fables en respectant les consignes précisées ci-dessus.

MATIERE D'OEUVRE

» Produits pour I'elaboration des plats des menus communiqués en liste jointe.

» Plateau de fromages : 3 variétés fixes pour 'ensemble des services, plus un fromage différent
par service.

» Prévoir les compositions florales

» Accompagnement des apéritifs

> Produits pour le flambage

BOISSONS

Vin effervescent, seivi en seau, a 'apéritif
Vin blanc, servi en seau
Vin rouge, servi au panier
Cafe ou infusions

Les vins seront choisis par le centre d'examen en fonclion des approvisionnements ou des productions locales,
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Annexe 3

BREVET PROFESSIONNEL DE RESTAURANT
GRILLE D’EVALUATION

Sous — épreuve  DEMONSTRATION TECHNIQUE Unité 11

Durée de I’épreuve 30 minutes maxi coefficient 1
0 | AUCUNE MAITRISE
1__| MATTRISE INSUFFISANTE
2| MAITRISE SATISFAISANTE
3 | MAITRISE TOTALE

Date :

Candidat N° | Candidat N° ] Candidat N°® | Candidat N°
1 2 3 4
Connaissance des produits 2

Maitrise de la technique imposée

Clarté, pertinence des informations données au
commis

Contrdle de 'exécution et de la qualité du travail
du commis.

Respect des régles d’hygiéne

Présentation commerciale du produit fini

Note sur 20 = Total x 20 | | o
18

Jury : Emargement Observations :

o

Page b sur 17



Annexe 4

BREVET PROFESSIONNEL —~ RESTAURANT
EPREUVE DE VENTE ET COMMERCIALISATION (Unité 12)

Durée ; 15 minutes Coef, : 2

Le candidat doit rédiger et présenter en triple exemplaires les supports de vente
nécessaires a I’épreuve de vente et commercialisation.

Ce support doit étre anonyme, sans signe de reconnaissance, il comprend :

* une carte des vins de 40 références représentatives des principales régions vinicoles
francgaises.

* une carte des mets comprenant :
e §entrées
e 5 poissons
e 5 viandes
¢ 4 variétés de fromages
o 8 desserts

* un menu gastronomique 4 caractere régional (toutes régions confondues).

Ce support doit étre conforme a la législation en vigueur.

Il ne sera pas proposé de cartes d’apéritifs.
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Annexe 5

BREVET PROFESSIONNEL DE RESTAURANT
GRILLE D’EVALUATION

Sous — épreuve  VENTE COMMERCIALISATION
Unité 12 Coefficient 2

Durée de P’épreuve 15 minutes maxi (+ 15 minutes d’Anglais )

AUCUNE MAITRISE
MAITRISE INSUFFISANTE
MAITRISE SATISFAISANTE
MAITRISE TOTALE

o = | D

| Canidat Candidat Caldidat Candidat
N°1 N°e 2 ° 3 Ne 4

Accuil et prise de congé des clients

Tenue et comportement professionnel.
Tenue vestimentaire et corporelle, attitude, gestuelL, {1 (0| 1|2 13010| 212131081 |2|3§0]1]12}3
sourire...

Adaptation au contexte commercial.
A partir d'une situation indiquée par le jury, cllents| 0 | 1|2 [310:1[2|3J0]112{3]J0}1§2]|3
pressés, budget, circonstances du repas... évaluer la
pertinence des propositions.

Capacité a conseiller, efficacité de la ol1|213jo]1|2|3j0j1|2({3]0|L]2}3

vente.
Les mets, les accords mets et holssons,

Capacité a décrire clairement les mets. ol1l2131oj1]2]13]o0l1}j2|3|0§1]2]3
Il ne s‘aglt pas de vérifier la connaissance des

produits, mais uniquement la composition des mets et
des boissons dans un langage commercial.

Capacité 4 argumenter et répondre aux oj1l2|310|1{213]011{2}3]j0|1i{21]3
objections.

Justifier les propositions, Formuler les propositions de
remplacement.

Qualité de I’élocution. Vocabulaire adapté. J0 |1 |2{3]Jo|1]2|3|0|1|2{3]0[F]|2]3

Conformité et qualité du support

I T N I R R

Note sur 20 = Total x 20 ' ' .
24

Jury : Emargement Observations :
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Annexe 6
BREVE'!‘ PROFESSIONNEL RESTAURANT
Epreuve d’ANGLAIS Unité 40

Durée : 15 mn Coefficient : 2

 CONSIGNES

Il est fortement souhaitable que I’épreuve d’anglais soit intégrée a 1’épreuve de vente
commercialisation, avec la présence obligatoire d’un professeur d’anglais. La liste de
textes n’est pas opportune.,

L’épreuve d’anglais se déroulera sous forme d’une conversation de 15 minutes avec
I’examinateur, dans la 2™ partie de I’épreuve de vente commercialisation, conversation

qui s’efforcera de prendre en compte les savoir-faire C31 - €32 — C33 - C34.

Une carte des menus sera mise a la disposition de chacun des membres du jury, y
compris le professeur d’anglais.

Le jury est au complet pendant les 30 minutes : professionnel, professeur de spécialité,
professeur d’anglais.

L’examinateur disposera, bien sir, de la page 14 du référentiel | communiquer —
commercialiser,

L’examinateur n’interroge pas ses propres éléves.

Déroulement de ’épreuve :

Le candidat doif étre capable de répondre & toutes les rubriques, mais il ne sera pas
systématiquement interrogé sur toutes.

Le professeur pourra prendre appui sur Pentretien précédent (vente- commercialisation)
et /ou créer une situation particuliére,

N.B. S’assurer que ’¢leve maitrise les questions simples en rapport avec sa profession.
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Annexe 7

BREVET PROFESSIONNEL DE RESTAURANT
GRILLE D’EVALUATION

Epreuve d’ANGLAIS

Unité 40

Coefficient 2

Durée de I’épreuve : 15 minutes (intégrée a Pépreuve de Vente Commercialisation)

Correspondance critéres/points :

A - Maitrise de 'anglais général surtout testée dans les savoir-faire C31 et C33 sur 8 points.

- phonologie (prononciation, intonation, accentuation) sur 2.

Candidat | Candidat | Candidat | Candidat
1 2 3 4
0 maitrise insuffisante
1 maitrise convenable {quelques erreurs}
2 conforme aux exigences
- richesse du lexique sur 3.
Candidat | Candidat | Candidat | Candidat
1 2 3 4
0 lexique {rés pauvre
1 lexique insuffisant
2 lexique acceptable
3 conforme aux exigences
- syntaxe {correction grammaticale) sur 3.
Candidat | Candidat | Candidat | Candidat
1 2 3 4

aucune maitrise des régles syntaxiques élémentaires

maitrise insuffisante

maitrise convenable

W b= | D

bonne mailrise
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B - Maitrise de la langue spécifique (anglais hdtelier) surtout testée dans les savoir-faire C32, C33 et

C34 sur_12points.

connaissance du lexique sur 3.

Candidat | Candidat | Candidat | Gandidat
i 2 3 4
0 lexique trés pauvre
i lexique insuffisant
2 lexique acceptable
3 conforme aux exigences
structures spécifiques (formules de politesse, utilisation des modaux, etc...) sur 3.
Candidat | Candidat | Candidat | Candidat
1 2 3 4
0 aucune maitrise des structures de base
1 simples comportant quelques erreurs
2 simples, correctement maitrisées ou complexes avec
quelques erreurs
3 phrases complexes correctement construites
compréhension des questions sur 3,
Candidat | Candidat | Candidat | Candidat
1 2 3 4
0 totale incompréhension
1 nombreux points non compris
2 convenable
3 conforme aux exigences
capacité a argumenter, a conseiller et 4 répondre a la demande du client sur 3.
Candidat | Candidat | Candidat | Candidat
1 2 3 4
0 trés insuffisante
3 insuffisante
2 acceptable
3

conforme aux exigences

TOTAL /20
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Annexe 9

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT
N° CANDIDAT : .......

E1 : Pratiques professionnelies
Organisation du travail — consignes i transmettre au commis

TRAVAUX DE MISE EN PLACE ET PREPARATIONS DIVERSES

Candidat

Commis

SERVICE ET SUIVI DE LA CLIENTELE

Candidat

Commis

Accueil et
suivi

Entrées

Poissons

Viandes

Fromages

Dessert

Vin efferv.

Vins
Blanc/rosé

Vin rouge

Café/
infusions
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Annexe 10

 CONSIGNES A LIRE AUX CANDIDATS

La mise en place de la carcasse sera réalisée par le centre d'examen.

Durant I'épreuve, le candidat devra :

» Donner les instructions au commis pour la mise en place, |'accueil et le service.

> Contrdler la mise en place de son rang effectuée par son commis (tables et console) et
vérifier les compositions florales.

»  Avec I'aide du commis, assurer 'accueil de la clientéle, la prise de commande, et le
service des 3 tables en respectant les consignes précisées ci-dessus.
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Annexe 11

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

o ::":.:CONSIGNES D’ORGANISATION DE L’EPREUVE DE PRATIQUE

“PROFESSIONNELLE (E1)

B

Le sujet est donné dans son intégralité (menu du jour a servir, épreuve de démonstration
technique, fiche de consignes (annexe 9) aprés 'appel des candidats (7 heures 45) (1)

Les candidats sont en « loge surveillée » entre les différentes épreuves {prévoir des surveillants).

Le candidat disposera de 15 minutes (8 h 30-8 h 45) pour transmeltre les consignes de services
a son commis (sous surveillance) avec aide écrite (voir annexe 9).

Les commis effectuent, pendant leur temps inoccupé, la mise en place en brigade sous la
conduite du professeur chargé de Forganisation de I'épreuve.

La mise en place devra impérativement étre terminée & 11h.

Le commis rejeoindra son candidat pendant les 30 minutes maximum d'épreuve de démonstration
technique,

Le professeur d'anglais est présent pendant les 30 minutes de I'épreuve «vente et
commercialisation » et interroge le candidat pendant les 15 derniéres minutes. (grille d’évaluation
spécifique)

Pendant que le candidat vérifie sa mise en place (de 11 h 10 a 11 h 25), le jury s’enquiert auprés
de chaque commis des consignes de service qui lui ont été transmises en utilisant la fiche
élaborée par le candidat au préalable (annexe 9) et évalue la mise en place.

Les candidats seront présents dans la salle de restaurant a 12 h, I'accueil de la clientéle débutant
a 12 h 15. Le service se terminera donc a 14 h 30.

RAPPEL : Chaque candidat dispose d’un seul commis de niveau V (terminale CAP ou BEP)

Le jury est composé de :

- un président de jury

- deux professionnels

- deux professeurs du domaine professionnel
- un professeur d’anglais (8 h a 12 h).

l.es candidats peuvent disposer du « Répertoire de la Cuisine Gringoire et Saulnier » pendant la
mise en loge.

(1) Informer les candidats :

- - sur la nature des garnitures servies lorsqu’elles sont laissées 4 l'initiative du centre
- - sur les boissons qui seront servies ;
- - sur les matériels spécifiques au cenire.
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Annexe 12

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

EPREUVE DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE

Evaluation ponctuelle

FICHE INDIVIDUELLE

NOM :

N° de candidat :

E.1: PRATIQUE PROFESSIONNELLE

SUJET Notation sur Note obtenue
U 11, Démonstration technique 20

Coef. |

u.12. Vente commercialisation 20

Coef2

U. 13 Service 20

Coef. 3

NB : Toutes les notes doivent étre saisies sur le minitel en points entiers ou % points. Le programme
informatique recalcule la note selon le coefficient prévu par le réglement d’examen.
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Annexe 13

BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

" MATERIEL A FOURNIR PAR LE CANDIDAT .

Epreuve pratique professionnelle :

- Tenue ef malériels professionnels

- Répertoire de la Cuisine "Gringoire et Saulnier”
E‘.preuve de vente et commercialisation :

- Supporis de vente en lrois exemplaires.

Epreuve de gestion appliquée :

- Calculatrice auforiome (aulforisée ou non selon la mention portée sur le sujet)
- Aucun document autorisé

- Agrafeuse

Epreuve d’alimentation :

- Calcufalrice autonome (autorisée ou non selon la mention poriée sur le sujet)
- Aucun document autorisé

- Agrafeuse

Epreuve de technologie :

- Calculatrice aufonome (atlorisée ou non selon la mention portée sur le sujet)

- Aucun document autorisé
- Agrafelise

Expression francaise et ouverture sur le monde :

Regle graduée a fournir par le candidat
Calculairice aufonome (aultorisée ou non selon fa mention portée sur le sujet)
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