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| / Les ecrits (Coef 3)

» Rappel :
v'Coef : 3 a repartir entre SHR et STC

v Epreuve de 2H de SHR + 2H de STC

v'| etude de cas commune en 4 H avec un
contexte d’entreprise riche

v'2 copies a rendre seéparéement
v'/4 du travail sur 'option B

v''/4 du travail sur le programme de STSr et
STSh de premiere annee

v'Evaluation par compeétences



2 /La pratique (Coef 12)

e 6H d’epreuve avec :

30 minutes de restitution des activités
réalisées en entreprise

| heure de preparation ecrite a I'epreuve
pratique

4h |5 de production culinaire avec un atelier
de |5 min « Management de la production
culinaire »

Atelier de |15 min en fin d’eépreuve
« management de la qualité »

Evaluation par compétences



MATIN

Entretien 30 min

Epreuve orale : exposé du
candidat de 10 min + 20 min
d’échange avec le jury

APRES - MIDI

Phase 1 : 1 heure (écrit)

Phase 2 : 4H15 (pratique)

Phase 3 : 15 min
(orai)

Preparation de la
production culinaire et de
desserts de restaurant

- Présenter les fiches
d’activités en entreprise
durant les différentes
périodes de stage.

- Répondre aux questions
du jury concernant ces
expériences.

Production culinaire et de desserts
de restaurant

Atelier : Management de la
production culinaire

Atelier de
management de la
qualité culinaire

- Concevoir et organiser la
production culinaire a partir
du sujet et du panier en
optimisant ['ufilisation de
celui-ci.

- Imprimer vos documents
en deux exemplaires.

- Reéaliser les documents
techniques de conception
et d'organisation -

-- Nommer les plats

- Rédiger les fiches de
fabrication  (présentation
libre)

— Organiser la production
en respectant le modéle de
lannexe 2.

- Concevoir un plan
d'intervention pour
'animation de [I'atelier

- Mener une production culinaire
a partir des documents produits
en phase 1 et animer l'atelier
proposé par le sujet.

- Organiser, produire et distribuer
les prestations demandées dans
le sujet.

- Anmimer l'atelier « Management
de la production culinaire »
autour de la thématique
proposée dans le sujet (respecter
les horaires indiqués dans le
document réalise pour
l'organisation de la production).

Source : sujet 0

A partir de votre
production culinaire :

Evaluer et analyser -

- Les prestations
réalisées par
I'équipe ;

- Faire le point sur
votre management
en cuisine |

- Présenter les
données collectées
relatives a I'hygiéne
alimentaire a [laide
de l'annexe « Fiche

tracabilité »
Pour conclure,
argumenter et

justifier vos choix (de
produits, de cuisson,
...) en fonction du
sujet donné.
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