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BEP métiers de la restauration et de  l’hôtellerie – EP2 ponctuelle

Recommandations aux auteurs de sujet

I définition de l’épreuve :

C’est une épreuve écrite ponctuelle de 2 heures

L’épreuve porte sur les savoir-faire et connaissances associées relatifs à la production culinaire, à la production des services et aux sciences appliquées.

Il s’agit des compétences : C11, C12, C21, C22, C23, C38, C44 et des savoirs S1, S2, S3, S4.

Cette épreuve comprend 2 parties :

· Technologies professionnelles (15 points) : les questions peuvent être indépendantes ou liées ;

· Sciences appliquées (5 points)

Le jury apprécie : 

· L’exactitude des connaissances ;

· L’aptitude du candidat à mobiliser les connaissances voulues pour présenter et justifier des choix, des modes d’action et/ou des solutions en réponse à des questions qui peuvent se poser dans la vie professionnelle.

II La conception du sujet :

Pour permettre aux évaluateurs (professeurs en charge de la classe et jury) d’apprécier l’aptitude du candidat à mobiliser les connaissances voulues pour présenter et justifier des choix, des modes d’action et/ou des solutions en réponse à des questions qui peuvent se poser dans la vie professionnelle, il est recommandé de proposer une situation professionnelle observée ou vécue dans une ou plusieurs entreprises. En effet, il recommandé d’écarter toute situation théorique ou artificielle non vérifiée dans les faits.

Le sujet débute par une présentation de l’entreprise ou de l’organisme servant de support aux activités proposées (dénomination, taille de l’entreprise, contraintes d’organisation, manifestation, organigramme…). Une description détaillée du contexte permet de  mieux analyser et comprendre la situation.

Le sujet se présente sous forme d’une étude de cas qui prend en compte à la fois l’organisation culinaire et la production de services. Cette épreuve n’a pas vocation à vérifier l’ensemble des compétences ou des connaissances de la spécialité mais de procéder à un sondage. Il convient donc de s’assurer cependant que toutes les dimensions de l’activité professionnelle (exécution, relationnelle, quantitative) sont sollicitées et testées à l’occasion d’une mise en situation caractérisant bien la polyvalence du métier. 

Les questions doivent faire nécessairement référence aux compétences repérées dans la nature de l’épreuve en tenant compte des conditions de réalisation :

· à partir d’annexes : ce qui est donné aux candidats pour réaliser

· à partir des connaissances (mémoire) ;

et des performances attendues :

· consignes pour remplir les documents ou pour rédiger la réponse : 

· 3 AOC attendues, 

· 4 vins du sud-ouest, 

· réponse rédigée : construire une phrase complète sans faute…

Consignes de construction :

	Page 1 – 2
	Présentation de l’entreprise

(liste exhaustive et non obligatoire)

il faut penser à la préparation (poursuite d’études en bac professionnel).
	Nom, ville

Taille de l’entreprise

Emplacement : salle couverte, salle banquet, terrasses….

Caractéristiques professionnelles : nombre de couverts midi/soir, plats à la carte, menus, terroirs, gastronomiques…

Organigramme

Détails des matériels

	Page 2 – 3 – 4
	Questions

Les questions ne sont pas obligatoirement linéaires : l’élève peut passer de la cuisine au restaurant.
	Petite introduction pour introduire la question et lui donner du sens

Condition de réalisation (à partir de )

Action (verbe d’action : justifier, pointer par des croix, expliquer, argumenter, classer, associer….)

Critère de performance : 3 vins du sud-ouest…

	Page
	Annexes à consulter
	Condition de réalisation

Chaque annexe est numérotée et comporte un titre qui la définit

	Page
	Documents à remplir
	Chaque document est identifié par une lettre et comporte un titre qui le définit.

Zones qui permettent les réponses sous forme de :

· Tableau

· Schéma,

· Zone « texte » où le jeune rédige

· Graphiques….


Consignes de travail :

1. disquette : saisie sous word

2. Texte : Times new roman – caractère 12

3. Titre annexes, documents, présentation  :  Arial black – Caractère 12
4. marges : 2,5 cm 

· retrait de paragraphe en utilisant des puces (la numérotation doit être réservée aux questions posées)

le corrigé du sujet 

	Tableau de synthèse 

(pour les correcteurs)


	Ce document doit être réalisé en  premier car il définit les intentions pédagogiques des auteurs.

30 points en production de services ;

30 points en production culinaire.

/4 pour ramener à 15 points.


	· reprendre chaque question et les ventiler entre restaurant et cuisine ;

· préciser la compétence ou capacité retenue éventuelle par question

· préciser obligatoirement les savoirs associés par question

	Barème
	Pour chaque document à remplir, il faut proposer un barème
	· remplir les documents en proposant la ou les solutions possibles : attention, de bien vérifier vos réponses !

· préciser le nombre total de points pour la question posée 

· ventiler le total des points par élément de réponse : préciser les tolérances ou les non tolérances (on peut envisager des points soustractifs si une erreur est jugée « inacceptable »).


Remarque : le sujet de juin est devenu un modèle dans sa présentation et dans sa finalité.
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