	
	Contrôle en Cours de Formation
BAC. Professionnel Cuisine
B.E.P. Restauration Option Cuisine
Epreuve : E11 – E12 – E21
Situation N°1
 
Académie : Grenoble				Lycée :	Institution Robin 
							Date :         /           /201.

NOM :
Prénom :


	
	Matières
	Note BEP
	Note BAC

	
	Technologie cuisine
	
/ 20

	
/ 20


	
	
	
/20

	/ 20

	
	Gestion Appliquées
	
/20

	/ 10



Technologie cuisine, Sciences appliquées et gestion.
Matériel autorisé
Calculatrice : conformément à la circulaire N°99-186 du 16 novembre 1999
Le prêt entre candidat est interdit.

	
CE DOSSIER COMPORTE    PAGES

Il est demandé aux candidats :
· De contrôler que le dossier soit complet.
· D’inscrire son nom, prénom et la date de l’épreuve.
· De répondre OBLIGATOIREMENT sur ce dossier.
· De rendre ce dossier AU COMPLET en fin d’épreuve.



BAREME DE NOTATION

	DOSSIER
	Annexe
(à compléter)
	Compétences
	Compétences opérationnelle
	Quest.
N°
	Barème
	Points obtenus

	
	
	
	
	
	
	Tech
Cuis
	S.
A. 
	G. A.

	1   Technologie cuisine
	1
	C1-1. ORGANISER la production
	C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production
	1
	4
	
	
	

	
	2
	
	C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans
le temps et dans l’espace
	2
	4
	
	
	

	
	
	C3-1. ANIMER une équipe
	C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service
	
	
	
	
	

	
	4
	C5-1. APPLIQUER la démarche qualité
	C5-1.1 Être à l’écoute de la clientèle
	3
	4
	
	
	

	
	
	C4-1 RECENSER les besoins d’approvisionnement
	C4-1.3 Participer à la planification des commandes
	
	
	
	
	

	
	/
	C1-2. Maîtriser les bases de la cuisine
	C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons
	4
	2
	
	
	

	
	5
	C1-1. ORGANISER la production
	C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe  dans l’espace
	5
	3
	
	
	

	
	
	
	C1-1.3 Mettre en place le(les) poste(s) de travail pour la production
	
	
	
	
	

	
	3
	C2-1. ENTRETENIR des relations professionnelles
	C2-1 .2 Communiquer avec les tiers
	6
	3
	
	
	

	2 Gestion appliquée
	///
	C3-1 animer une équipe
	C3-1.2  l'aménagement du temps de travail
	7
	2
	
	
	

	
	///
	C2-1organisation et service en restauration
	C2-1.2 Communiquer avec des fournisseurs et des tiers.
	8
	9
	
	
	

	
	///
	C4-1 gestion des approvisionnements.
	C4-1,4 renseigner les documents d'approvisionnement, la décision d'achat.
	9
	6
	
	
	

	
	///
	
	C4-1,4 renseigner les documents d'approvisionnement, la décision d'achat.
	10
	3
	
	
	

	3 Sciences Appliquées
	///
	C3-1Animer une équipe
	C3-1.1Adopter une attitude et un comportement professionnels
	11
	1,5
	
	
	

	
	///
	C2-2Communiquer à des fins commerciales
	C2-2.1Participer à l’organisation avec les autres services
	12
	1,5
	
	
	

	
	///
	C4-2Contrôler les mouvements de stock
	C4-2.3Stocker les produits
	13
	1,5
	
	
	

	
	///
	C1-1Organiser la production
	C1-1.4Entretenir les locaux et le matériel
	14
	7,5
	
	
	

	
	///
	C5-1Appliquer la démarche qualité
	C5-1.4Appliquer les principes de nutrition et de diététique
	15
	3,5
	
	
	

	
	///
	C1-1Organiser la production
	C1-1.3Mettre en place le(les) poste(s) de travail pour la production
	16
	4,5
	
	
	

	TOTAL BEP
	/20
	/20
	/20

	TOTAL BAC
	/20
	/20
	/10




PRESENTATION DU SUJET
Contexte général


Le groupe international « Les Mers du Monde » qui vous a embauché en tant que responsable de restauration (chef de cuisine) sur le paquebot « Le France », vous informe que suite au refus d’autorisation de naviguer le paquebot sera amarré sans pouvoir naviguer à Ajaccio et sera donc ouvert à la clientèle du bateau mais aussi touristique de la ville. Et que le recrutement que vous avez effectué pour le self devant nourrir l’équipage du bateau doit être modifié et que vous devez recruter un chef tournant.
En effet l’effectif prévu au début de 600 personnels d’équipage, est maintenant de 700 personnes.
* L’équipage peut venir dans ce self  7 jours sur 7 de :
	Repas
	Horaires d’ouverture
	Formules proposées

	Petit déjeuner
	6h30 à 9h00
	· Un buffet à 4€00
· Boissons à volonté (café, thé, chocolat) : 1€80

	Déjeuner
	11h00 à 15h00
	Self-service :
· Entrée au choix : 1€50
· Plat au choix : 4€50
· Dessert au choix : 2€00
· Fromage : 1€00
· Formule Entrée + Plat : 5€50
· Formule Plat + Dessert : 6€00
· Formule Entrée + Plat + Dessert : 7€50

	Diner
	17h00 à 21h00
	· Même formule que pour le déjeuner.



* Le buffet du petit déjeuner est composé :
· d’une sorte de pains portions, de biscottes, 
· de 3 confitures différentes, de miel, 
· de beurre, Yaourt nature ou aux fruits, 
· de fruits frais, 
· d’œufs durs, 
· de céréales natures ou aux chocolats, 
· de boisson : jus de fruits, café, lait, thé, chocolat.
* Le self-service propose  des menus à base de plats différents  le midi et le soir  avec :
· 3 entrées aux choix.
· 3 plats principaux aux choix : 2 à base de viande, 1 à base de poisson 
· 3 légumes aux choix.
· 3 desserts aux choix.
* Ces plats reviendront toutes les 2 semaines. Soit 14 menus pour les midis et 14 menus pour les   
   soirs.

* Les approvisionnements en marchandises pour la semaine complète sont effectués tous les lundis   
   et jeudi matin.

* La brigade est désormais composée d’un second de cuisine (responsable de la cuisine et du poste 
   chaud), d’un chef garde-manger, d’un chef pâtissier,  d’un commis au chaud, et d’un plongeur fixe 
   (et d’un plongeur tournant sur tous les restaurants du paquebot).



DOSSIER N°1 : CUISINE      NOM DE l’élève :


	QUESTION N° : 1
	NOTE
	/ 4

	· Le contexte : Vous devez embaucher 2 personnes de plus et vous décidez de recruter un commis pâtissier et un chef « tournant ». Pour ce dernier vous devez prévoir une fiche de poste, 
· Quel est le profil de ce poste ?
· Quelles compétences doit-il posséder ?
· Quelle formation doit-il avoir ? 

	Complétez 
		L’ANNEXE N° 1




	QUESTION N° : 2
	NOTE
	/ 4

	· Le contexte : Pour ce chef tournant,  Ses horaires en accord avec la législation Française seront de 39h par semaine, avec :
- la possibilité de faire au maximum 4 heures supplémentaires maximum par semaine 
- seront répartis sur les 7 jours d’ouvertures et seront identiques chaque semaine. 
Vous devez prévoir le planning horaire du tournant sur la semaine. En tenant compte du thème général, des roulements dans la brigade, de deux jours de repos par semaine, des heures des repas de tout l’équipage (voir thème global) et des besoins en charges de travail qui seront plus importants le samedi midi et soir ainsi que le dimanche midi. Les heures de repas de la brigade ne sont pas comprises dans les heures travaillées, mais doivent être mise sur le planning.

	Complétez 
	L’ANNEXE N° 2
	+ Utiliser l’organigramme




	QUESTION N° : 3
	NOTE
	/ 4

	· Le contexte : Vous aurez à prévoir les 28 menus (à choix) de façon à ce qu’ils soient équilibrés. 
*  Faites une proposition pour un repas de midi en tenant compte d’un cout de revient  maximum de : Entrée : 1€, Plat : 4€, Fromage : 0€50, Dessert : 1€50

· Le contexte : Pour votre proposition de menu, vous décidez d’utiliser de produits semi-élaborés, afin d’assurer une mise en place rapide et réduire les pertes dues aux produits frais. Proposez des PAI (produits alimentaires industriels) pour une entrée, un plat et une garniture, un dessert que vous avez mis dans votre proposition.


	Complétez 
		L’ANNEXE N° 4






	QUESTION N° : 4
	NOTE
	/ 2

	· Le contexte : La maitrise des cuissons est très importante en pâtisserie. Vous demandez au chef pâtissier de prévoir un tableau d’exemple des plats à base de pate avec les températures correspondantes. Indiquez les températures pour les plats suivants (entourer la bonne réponse) :
· Petits feuilletés apéritifs : 	* 150°C	* 190°C 	* 210°C
· Un gros chausson aux abricots pour 8 personnes : * 150°C	* 190°C	*210°C

	Complétez 
	Ci-dessus directement 






	QUESTION N° : 5
	NOTE
	/ 3

	· Le contexte : Afin de maitriser au mieux les risques, le règlement intérieur du paquebot impose une première formation à la sécurité de l’ensemble de la brigade. On vous demande de localiser, reconnaitre et classer le matériel suivant dans les zones de production et de préciser les utilisations.

	Complétez 
		L’ANNEXE N° 5




	QUESTION N° : 6
	NOTE
	/ 3

	· Le contexte : Vous demandez au chef pâtissier de prévoir 4 desserts représentatifs pour 4 évènements qui auront lieu dans l’année à venir. Donner le nom de ces 4 desserts et leur composition. Il devra vous proposer une variante en créativité pour ces 4 desserts.

	Complétez 
		L’ANNEXE N° 3












ANNEXE N° 1


	Société « les mers du monde » Paquebot : Le FRANCE
	Note

/ 4

	Nom du poste : 
	Fiche de poste N° 3
	

	Profil du poste 

(0,5 point par bonne réponse)
	
-

-

-

-

- Exemple : avoir exercé 5 ans en pâtisserie/ boulangerie
	/2

	Compétences à avoir
(0,5 point par bonne réponse)
	
-

-

-
- Exemple : Connaitre différentes recettes de pains et viennoiseries
	/1,5

	Niveau de Formation
(0,5 point par bonne réponse)
	-
	/0,5


ANNEXE N° 2


	Grille horaire du tournant
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi
	Samedi
	Dimanche
	Total heure semaine
	Note
/ 4

	Horaires à faire
M, S, C 
ou R
	
	
	
	
	
	
	
	
	/////

	Total d’heures effectuées

	
	
	
	
	
	
	
	
	/ 3

	Poste à tenir lors du remplacement
Voir Doc N°1 organigramme 
	
	
	
	
	
	
	
	
	/ 1


	* M : Matin de 6h à 14h30 = 8h30	* S : Soir de 14h à 22h30 = 8h30	
    * C : Coupure de 10h à 14h00 et 17h30 à 22h30 =  9h       * R : Repos



ANNEXE N° 3

Proposer un dessert pour les trois événements et donner la composition grâce au tableau suivant et proposer une variante en créativité dans la crème ou la garniture
(0,25 point par bonne réponse)
	Evénements
	Nom du dessert
	Pâte de base
	Crème ou garniture
	Note
/ 3

	Noël
	…………………
	…………………
	………………
	/0,75 

	Un mariage
	…………………
	…………………
	………………
	/0,75 

	L’épiphanie
(les rois)
	…………………
	…………………
	………………
	/0,75 

	La chandeleur
	…………………
	…………………
	………………
	/0,75 


ANNEXE N° 4


	
	Nom de votre plat
	Produits en PAI [nom, gamme (moyen de conservation)]
	Note

/ 4

	
	0,5 point par bonne réponse
	(0,25 points par bonne réponse complète)
	

	Entrée
	
*
	
-

-

- Exemple : Fèves sans peau : gamme 3 (surgélation)
	/ 1 

	Plat chaud
+
Légumes
	
*
	
-

-

-

-

- Exemple : Macédoine de légumes : Gamme 2 (Appertisation)
	/1,5 

	Fromage
	
*
	


	/ 0,5

	Dessert
	
*
	
-

-

- Exemple : crème anglaise : Gamme 5 (sous vide cuit + réfrigéré)
	/1 




ANNEXE N° 5


Liste du matériel : 	- Plaque coupe-feu, grills, 	- Friteuse, 		- Parmentière, 
			- Essoreuse à salade, 	- Coupe légumes, 	- Etagères stockage, 
			- Batteur–mélangeur, 	- Chambres froides positives et négatives, 				- Salamandre, 		- Four mixte, 		- Four à pain (exemple)
			- Balance 30kg		- Cellule de refroidissement rapide

Classification : 	* MC = Matériel de Cuisson, 
			* MSR =Matériel de Stockage et de Refroidissement, 
			* MP = Matériel de Préparation.
(0,25 points par ligne complète juste.)
	Zones de production
	Nom du matériel
	Fonction et/ou utilisation
	Classifi-cation
	Note

/ 4

	Locaux de réception
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	Locaux de préparations préliminaires (légumes/ poissons)
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	Local de préparation froide (Garde-manger, pâtisserie)
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	Cuisine chaude
Ou 
Pâtisserie (cuisson)
	Exemple : four à pain
	Fonction : Cuisson des produits  de boulangerie ou de pâtisserie
Utilisation : Cuire, finir de cuire ou remettre à température
	MC
	////////

	
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	

	
	-
	-
	-
	




Doc N°1 : Organigramme cuisine self paquebot « France »
Poste : Second de cuisine
Chef au chaud



     [image: ]                     [image: ]                      [image: ]                        [image: ]                      [image: ]Poste :
Chef pâtissier
Poste :
Chef garde-manger
Poste :
Plongeur
Poste :
Chef Tournant
Poste :
Commis poste chaud

                                                                                                                                                                                                                     Poste :



               Nom :

4

                                                                                                                                                    [image: ]Poste : Plongeur tournant
sur les 4 restaurants du paquebot.






















DOSSIER N°2 : GESTION        NOM DE l’élève :
Le groupe international « Les Mers du Monde » dont le siège social se trouve 21 rue Mazenod 13002 Marseille, immatriculée B 58430069, qui vous a embauché en tant que responsable de restauration sur le paquebot « Le France », vous informe que suite au refus d’autorisation de naviguer le paquebot sera amarré sans pouvoir naviguer à Ajaccio et sera donc ouvert à la clientèle du bateau mais aussi touristique de la ville.
	QUESTION N° : 7
	NOTE
	/ 2

	· Le contexte : pour diriger  l’équipe embauché auprès des agences d’intérim, vous recrutez 1 personne en contrat à durée déterminée  pour occuper le poste de chef de cuisine, niveau 4, échelon 2.

	A) Pouvez-vous préciser quelle sera la durée de travail journalière que vous êtes en droit d'exiger ?



	B) Quelle  convention collective peut vous aider à connaître les  droits de l'employeur  ainsi que ceux du salarié 




	QUESTION N° : 8
	NOTE
	/ 9

	· Le contexte : la personne que vous recrutez  s'appelle Mr Martinez Erwan, demeurant  45 allée des acacias 26 000 Valence. Il devra commencer sa mission le 21 02 2013  Il sera payé au taux horaire de 12€ pour une durée mensuelle de 169h, et une durée de 6 mois
· N°) de sécurité sociale : 1 85 03 26 123 456 55

	A) Vous êtes chargé de compléter  son contrat de travail à partir du modèle professionnel suivant.

	Complétez 
	Le contrat ci-dessous.

	Contrat à durée déterminée
entre les soussignés,
l'employeur :.........................................................................................................(nom de l'entreprise)
dont le siège social est situé....................................................................................
représenté par …........................................................................ (nom du responsable) agissant en qualité de …................................................................ (fonction), d'une part, et le salarié........................................................................................................... (nom du salarié)
demeurant….................................................................................................................................................................................................................................................................................d'autre part.
Il a été convenu ce qui suit :
M:........................................................................est engagé en qualité de …................................................................... an niveau …...................................................échelon :......................................., sous contrat à durée ….................................. à compter du :.........................................................., sous réserve des résultats de la visite médicale d'embauche.
Toutefois, cet engagement ne sera définitif qu'a l'issue d'une période d'essai et après que vous ayez satisfait à la visite médicale d'embauche.
1 période d'essai 
la période d'essai est fixée à 1 mois, en cas de renouvellement de la période d'essai un accord écrit devra être établi.
Au cours de la période d'essai ou de son renouvellement, l'une ou l'autre des parties peut rompre le contrat de travail en respectant un délai de prévenance conformément aux articles L.1 221-254 du code du travail.
2- Horaire de travail et jours de repos
la durée de travail est fixée à …...............169h  de travail mensuel, vous aurez droit à 2 jours de repos hebdomadaire dans les conditions prévues par la convention nationale des HCR du 30 avril 1997
3- Rémunération
Votre salaire mensuel est fixé à …..............................brut pour votre horaire de travail (défini au paragraphe si dessus) , plus avantage en nourriture défini selon la convention collective  des HCR.
Votre rémunération vous sera versée à l'échéance de chaque mois.
4- congés payés
conformément à la législation en vigueur, vous bénéficierez de : …....................jours  de congés payés  par mois de travail effectif soit 10% de votre rémunération brute perçue.
5- règlement intérieur 
Vous êtes soumis au règlement intérieur de l'entreprise.
6- convention collective 
Vous bénéficiez des dispositions de la convention collective des HCR du 30 avril 1997, de son avenant n°1 du 13 juillet 2004 et de ses 2 avenants n°2 et 2bis du 5 février 2007.

Signature des 2 parties précédée de la mention manuscrite « lu et approuvé »



	B) Relevez  dans le contrat de travail, 2 droits et 2 obligations de Mr Martinez Erwan.

	Droits
	Obligations

	

	

	

	

	C) Chaque heure effectuée au-delà de la durée légale de travail est une heure supplémentaire.
Expliquez et donnez le montant sur la base d'une heure payée à 12€

	Majoration
	Détail du calcul
	Montant de l'heure

	Majoration 10%
	

	

	Majoration 20%
	

	

	Majoration 50%
	

	




	QUESTION N° : 9
	NOTE
	/6 

	
Le contexte : Vous devez passer un contrat avec un boulanger, pour vous approvisionner  en pains. Vous recherchez un boulanger qui puisse vous livrer sur le bateau, tous les jours, y compris le jour du repas pour le personnel. Vous prévoyez 200 flûtes et 300 baguettes par jour. Vous contactez 3 boulangers, se situant à proximité du quai, pour des facilités de livraison. et vous comparez leurs offres pour ensuite décider lequel vous choisirez.
Le 1er boulanger : »Au pain d'autrefois » vous fait la proposition suivante
1 baguette 0,70€
1 flûte 0,90€
Livraison à 7h30 le matin
Règlement chaque fin de mois
Livraison gratuite
le 2e boulanger « Au pain que canto »
les 10 baguettes 7€50
les 10 flûtes 10€
Livraison à 6h30
Frais de livraison 30€ par mois
Remise 5%
Règlement le 30 pour les achats du mois
le 3e boulanger :« Au petits fours »
Livraison à 7h le matin
Règlement le 15 du mois
Frais de livraison : franco de port
Les 10 baguettes 6€50
Les 10 flûtes 9€50

		Complétez le tableau suivant pour 1 journée:

	Boulangerie 
	
	
	

	Pains :
· Flûtes
· baguettes
	
	
	

	Total brut
	
	
	

	Remise
	
	
	

	Total net
	
	
	

	Frais de port journalier
	
	
	

	Total à payer
	
	
	

	Heure de livraison
	
	
	

	Délai de paiement
	
	
	

	
	
	
	


Quel boulanger choisissez-vous ? Justifiez votre réponse :


Pouvez-vous utiliser d'autres critères de choix dans le cas d'un boulanger ?

	QUESTION N° : 10
	NOTE
	/3 

	Le contexte : Après avoir fait votre choix de boulanger vous rédigez le bon de commande suivant .en date du 22/02/2013, bon de commande  N° P896

	Complétez 
		Le bon de commande ci-dessous 

	Fournisseur





                                                  Bon de commande  N° 
Client






le....................................................................................
livraison le :...................................................................
conditions de transport : …...........................................                                       
réduction :.....................................................................
conditions de règlement :..............................................

	désignation
	Unité
	Quantité 
	Prix unitaire
	Observations.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Signature
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