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BREVET PROFESSIONNEL

ARTS DE LA CUISINE
ARTS DU SERVICE ET DE LA COMMERCIALISATION EN RESTAURATION
(Conserver un seul nom de diplôme)
SESSION 2017
ÉPREUVE E1
 CONCEPTION ET ORGANISATION 

DE PRESTATIONS DE RESTAURATION U10
Aucun document ou matériel autorisé

Compétences visées :

· CO1 – Concevoir une prestation de cuisine adaptée à un contexte donné 
· CO2 – Planifier une prestation de cuisine en optimisant les moyens à disposition 
· CO3 – Gérer les approvisionnements et les stocks dans le cadre d’une prestation de cuisine 
· CO1 – Concevoir une prestation de service adaptée à un contexte donné 

· CO2 – Planifier une prestation de service en optimisant les moyens à disposition 

· CO3 – Gérer les approvisionnements et les stocks dans le cadre d’une prestation de service donnée 

(Ne conserver qu’une seule liste de compétences, en fonction du diplôme)
Le sujet se compose de 15 pages, numérotées de 1/15 à 15/15 (sans les réponses dossier 3)
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.

Ce sujet sera rendu dans sa totalité, agrafé dans une copie anonymée


            Mettre un logo



Donner des éléments de contexte professionnel
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	Contexte professionnel

Après plusieurs saisons passées au sein du restaurant « la Marine » (1 étoile Michelin situé à proximité de la ville de Bandol) en tant que commis, puis chef de partie, M. JOVANI le directeur vous nomme chef de cuisine de La Paillotte, la nouvelle unité de restauration qui doit ouvrir prochainement.
L’équipe cuisine anticipe l’ouverture de l’établissement avant la saison afin de réaliser l’ensemble des mises en place.
 Vous allez diriger les cuisines du nouveau restaurant d’été « La Paillotte » qui borde la piscine. 
 Vous êtes chargé de la réalisation de la carte, de l’aménagement matériel de la cuisine, qui sera autonome dans ses approvisionnements. Vous participez au recrutement des personnels saisonniers ou extra.



	Fiche de présentation de l’entreprise

	CAPACITÉ DE SERVICE

Effectif : 25 personnes

Capacité commerciale : de 30 à 100 couverts par jour
Moyenne d’activité : 65 couverts par jour
Ticket moyen 35 euros
Ouverture 7 jours sur 7 - de 12 h à 23 h


	concept(s) de restauration du restaurant la paillotte
Restauration traditionnelle méditerranéenne et inspirée du terroir provençal, accès principalement sur les poissons et fruits de mers privilégiant les circuits courts.


PRÉSENTATION DES DOSSIERS & BARÈME DE NOTATION

	Dossiers
	Thèmes abordés
	Référence aux supports proposés
	Points
	Barème

	Dossier   ❶
	Exemple : LA CONCEPTION DE LA CARTE ET LE RECRUTEMENT
	Document 1

Document 2

Annexe 1

Annexe 2
	
	04 points

	Dossier   ❷
	
	
	
	06 points

	Dossier   ❸
	
	
	
	04 points

	Dossier (  
	
	
	
	06 points

	
	
	Total notation
	
	20 points




	Dossier 1
	LE NOM DU THEME EN MAJUSCULE


	

	(La situation :

	La première étape consiste à établir la carte de restaurant ……. document 1.
Afin de ….. Document 2

	(Votre rôle :

	1 Proposer (annexe 1) la carte ….  
2 Rédiger (annexe 2) …… 


	Dossier 2 
	 LE NOM DU THEME EN MAJUSCULE


	

	(La situation :

	 

	(Votre rôle :

	3  


	Dossier 3
	LA RÉCEPTION ET LE STOCKAGE DES MARCHANDISES 


	

	(La situation :

	 

	(Votre rôle :

	4  


	Dossier 4
	LA CUISSON SOUS-VIDE 


	

	(La situation :

	 

	(Votre rôle :

	


	Document 1
	 Liste de …..


	Annexe 1
	……..
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