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Chaque sujet doit être en rapport avec le référentiel.

Chaque proposition doit comporter un sujet complet 

1. dans la valence :

· Pour la cuisine : 
EQQP et le corrigé,

2 fiches techniques (entrée et plat ou plat et dessert)

1 fiche panier

· Pour le restaurant :
1 carte des boissons,

1 carte de menus,

1 sujet pour le service des mets : 1 menu table de 2 couverts et 1 menu table de 4 couverts, l’ensemble doit comprendre les techniques (service à l’anglaise, au guéridon, à l’assiette, une préparation spécifique d’office commercialisée ou non, une découpe ou un flambage)

les fiches techniques correspondantes aux 2 menus,

le panier correspondant au sujet. 

2. dans la valence opposée :
· Pour la cuisine : 
1 fiche avec 3 techniques des groupes A et B, et réalisable en 1 heure

1 fiche panier

· Pour le restaurant :
1 sujet avec 3 sous épreuves :

· Contrôle de mise en place (10 erreurs), sujet et corrigé,

· 1 préparation spécifique (techniques A) et le panier nécessaire,

· argumentation commerciale (sujet identique à l’épreuve de restaurant).

Le sujet est bâti sur le même modèle que ceux présentés en annexe ou sur le site éco-gestion de l’académie d’Amiens, filière Hôtellerie, rubrique BEP MRH :

http://www.ac-amiens.fr/pedagogie/eco-gestion-lp/rubrique.php3?id_rubrique=146
Les polices et tailles de caractère ainsi que les mises en page données doivent être impérativement respectées en utilisant un logiciel de traitement de texte (titre en gras taille 12, le contenu taille 12, police de caractère : Times new Roman).

Cartouche et structure du sujet sont disponibles sur le site et en annexe. 

http://pedagogie.ac-amiens.fr/eco-gestion-lp/spip.php?article550
Quelques consignes pour la conception des sujets :

· pour la production culinaire :

a. ordonnancer et numéroter les techniques de réalisation,

b. utiliser le vocabulaire culinaire, être clair et concis,

c. utiliser les PAI,

d. utiliser le tableau de référence des techniques A – B – C du référentiel,

e. respecter le nombre de couverts (8 pour l’entrée et le dessert, 4 pour le plat),

f. pour chaque denrée, dans les fiches techniques et les paniers, préciser son unité (quelle que soit sa quantité),

g. pour l’épreuve EQQP, répartir équitablement les parties à compléter entre les colonnes (denrées, quantités, techniques de réalisation) 10 réponses attendues pour un total de 20 points et rédiger le corrigé,

h. respecter l’ordre des rubriques (boucherie, légumerie, BOF, économat, surgelés, PAI, cave, mise en place), en utilisant les caractères gras et les majuscules,

· pour la production de services :

a. pour les mets dans les menus s’appuyer sur la « cuisine de référence » de M Maincent,

b. préciser pour chaque plat la technique de service,

c. pour les cartes de commercialisation : une formule rapide, un menu à choix et un menu gastronomique régional (une seule région), tenir compte pour les 3 menus des prix de vente,

d. pour la carte des boissons : un choix de 10 apéritifs courants, 3 cocktails simples, un choix de vins de différentes régions vinicoles de France (20 références - appellations génériques), 6 digestifs (3 eaux de vie, 3 liqueurs) et 6 boissons non alcoolisées,

e. pour chaque denrée, dans les fiches techniques et les paniers, préciser son unité (quelle que soit sa quantité).

