BEP métiers de la restauration et de  l’hôtellerie – EP1 Ponctuelle

Recommandations aux auteurs de sujet

Dominante production culinaire

L’épreuve porte sur la mise en œuvre de techniques débouchant sur des réalisations culinaires commercialisables, basées sur les savoir faire et les savoirs associés relatifs à l’organisation et à la production culinaire ainsi que sur les techniques de production de services.

Peuvent être évaluées tout ou partie des compétences : 

C.11, C.12, C.13, C.14 - C.21, C.22, C.23, C.31, C.33, C.34, C.35, C.36, C.37, C.38, C.41, C.42, C.43, C.44. et des savoirs : S.1, S.2, S.3.

Evaluation par épreuve ponctuelle : 

Epreuve pratique, d'une durée 5 heures 

L’évaluation se fait en deux phases :

a) Organisation et production culinaire : 4 heures (envoi compris) - 16 points.

Le candidat complète une fiche de fabrication pour 8 personnes, relative à des réalisations (fiche d'estimation quantitative et qualitative des produits).

Il doit ensuite exécuter  deux préparations culinaires pour quatre ou huit personnes, en utilisant des techniques des groupes A, B et C du tableau des techniques de production culinaire. 

L’une des préparations est un plat principal chaud élaboré avec garniture(s), l’autre peut être un hors-d'œuvre, un potage, une entrée ou un dessert. Les préparations peuvent être dressées au plat ou à l’assiette.

L'évaluation portera particulièrement sur les points suivants :

- L’organisation du poste de travail.

- L’enchaînement logique des tâches.

- Le respect des techniques de base et des techniques de cuisson.

- Le choix judicieux du matériel.

- L’utilisation rationnelle des énergies.

- Le respect de l’hygiène et de la sécurité.

- Le respect du temps imparti.

- La présentation, la cuisson, le goût, l’assaisonnement et la température de la préparation.

b) Techniques professionnelles de production de services : 1 heure - 4 points.

Mis dans 3 situations différentes, le candidat est évalué sur ses capacités à mettre en œuvre des techniques professionnelles de services et de commercialisation.

Dominante Production de Services

L’épreuve porte sur les savoir faire et les savoirs associés relatifs à l’organisation et à la production de services ainsi que sur les techniques de production culinaire.

L’épreuve consiste à mettre en œuvre des techniques et des savoirs technologiques au moyen d’exercices concrets permettant au candidat de justifier ses compétences en préparation – distribution, en vente et communication et en techniques de production culinaire.

Peuvent être évaluées tout ou partie des compétences : C.11, C.12, C.13, C.14 - C.21, C.22, C.23, C.31, C.33, C.34, C.35, C.36, C.37, C.38, C.41, C.42, C.43, C.44. et des savoirs : S.1, S.2, S.3.

Evaluation par épreuve ponctuelle : 

épreuve pratique, d'une durée de 5 heures (4+1)

L’évaluation se fait en deux phases : 

· préparation–distribution : 6 points, 4 heures ;

· techniques professionnelles de production culinaire : 4 points, 1 heure

a) Préparation – distribution :  6 couverts répartis sur 2 tables (4 et 2)
1° mise en place : 1 point. 
Le candidat prendra individuellement en charge son secteur pour y effectuer le nappage et la mise en place.

2° commercialisation : 5 points.15 minutes.
Devant une table composée de membres du jury tenant le rôle de clients, le candidat devra argumenter, prendre les commandes, en fonction de supports professionnels. 

Les supports de l’épreuve sont communiqués aux candidats au moins un mois avant le début des épreuves pratiques.

Nature des supports :
Une carte menu comprenant :

· Un menu à prix fixe sans choix ;

· Un menu à prix fixe avec choix ;

· Un menu gastronomique régional.

Une carte de boissons comprenant :

· Un choix de dix apéritifs courants ;

· Trois cocktails simples ;

· Un choix (20 références) de vins des différentes régions vinicoles de France (une attention particulière sera apportée aux boissons régionales) ;

· Six digestifs (3 eaux de vie, 3 liqueurs) ;

· Six boissons non alcoolisées.

Au cours de cette épreuve le candidat sera interrogé dans l’une des langues enseignées dans les lycées professionnels de l’académie, par l’un des examinateurs qui, à partir d’une conversation en termes simples, tiendra le rôle d’un convive étranger (accueil, service, départ). L’évaluation a pour but d’apprécier l’aptitude du candidat à utiliser un vocabulaire de base approprié ; elle ne donne pas lieu à une notation spécifique. La prestation du candidat est alors prise en compte avec l’ensemble des résultats obtenus à l’épreuve.

3° Service des boissons (froides et chaudes), des mets et des préparations spécifiques : 

8 points

Il est effectué individuellement dans un cadre commercial en utilisant des techniques des colonnes A et B du tableau des techniques de service et commercialisation , dans le respect des usages professionnels.

4° Attitude professionnelle lors de l’accueil et du suivi de la clientèle, jusqu’à la prise de congé : 2 points

Au cours de son activité de service devant clientèle, le candidat doit mettre en valeur son comportement relationnel et faire face aux diverses situations professionnelles.

b) Techniques professionnelles de production culinaire : 4 points - 1 heure. 

Le candidat est évalué sur ses capacités à mettre en œuvre 3 techniques professionnelles de cuisine.

