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Admissibilité Cuisine
Dossier professionnel en centre


Le sujet se compose de 12 pages.
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.


Format du dossier

Prévoir une page de garde
Nom, Prénom, numéro d’inscription du candidat ou de la candidate 

Police d’écriture : Arial police 11
Interligne : 1,15






Grille d’évaluation
	 Partie 1 : Analyse et exploitation d’un contexte professionnel
	Activité concernée
	Critères et indicateurs de performance
	MI
	MF
	MS
	
TBM

	Note obtenue

	C1.2 Maitriser les bases de la cuisine
· Présenter un produit asiatique
· Rédiger une fiche technique de production (base, cuisson, sauce ou coulis, accompagnement)
	· Activité 1
· Activité 2
	· Bonne connaissance des produits
· Cohérence des propositions en fonction du contexte
· Exploitation optimale de la documentation
	
	
	
	
	………
/ 15 points

	C5-1 Appliquer la démarche qualité
· Respecter les règles élémentaires d’hygiène concernant la réception des marchandises
	· Activité 1
· Activité 2
	· Respect des règles d’hygiène et de la réglementation en vigueur
· Respect des codes et usages professionnels
· Application des règles liées à la qualité des produits
	
	
	
	
	

	C1.1 - Organiser la production
· C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer une fiche technique de production
· C1-1.2 Planifier son travail dans le temps
	· Activité 2
	· Cohérence des propositions en fonction du contexte
· Exactitude du vocabulaire professionnel
· Respect des codes et usages professionnels
· Planification cohérente dans le temps et l’espace
	
	
	
	
	

	C1.4 Dresser
· Schéma manuscrit de dressage de l’assiette dans le contexte donné avec légende
	· Activité 3
	· Qualité et conformité du dessin en relation avec les standards professionnels
· Clarté et précision de la légende
· Pertinence des propositions
	
	
	
	
	

	C2.1 Entretenir des relations professionnelles
· Présentation commerciale du produit et du dessert

	· Activité 4
	· Clarté et qualité de l’information
· Qualité et pertinence de l’argumentation et des justifications.
· Bien fondé du descriptif organoleptique.
	
	
	
	
	


MI => Maitrise Insuffisante – MF => Maitrise Fragile – MS Maitrise Insuffisante – TBM Très Bonne Maitrise

	 Partie 2 : 
Présentation de votre profil professionnel
	Critères et indicateurs de performance
	MI
	MF
	MS
	
TBM

	Note obtenue

	C1-2 Entretenir des relations professionnelles
C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers
	· Qualité rédactionnelle (ordonnancement des idées et rédaction structurée) 
· Respect des règles essentielles de la langue française (syntaxe, conjugaison, grammaire et orthographe)
· Utilisation d’un langage professionnel adapté à la situation de communication
	
	
	
	
	…………
/ 5 points

	C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement
	· Originalité de la présentation (carte mentale, nuage de mots, flyer, schéma…)
· Mise en valeur de son profil et de ses motivations, de sa candidature et parcours professionnel.
· Qualité rédactionnelle 
	
	
	
	
	

	
	

	Justifications du profil global de compétences du candidat
Cette appréciation sera obligatoirement développée afin de départager des profils similaires.
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	Le contexte professionnel

	[image: SIAL China]






Source : https://www.sialchina.com/


	Le SIAL China, Salon International de l’Agroalimentaire, se tiendra à Shanghai en 2026. Ce salon professionnel, l’un des plus prestigieux dans le secteur de l’alimentation, permet la mise en valeur de mets et boissons provenant de tous les pays d’Asie. Les professionnels ont l’opportunité de participer à des conférences, forums et concours permettant de stimuler les idées et les collaborations.
Ambassadrice, ambassadeur de la délégation française de la gastronomie, vous êtes chargé(e) de promouvoir la rencontre des savoir-faire français et asiatiques à travers des créations mettant en valeur les arts de la table et de la cuisine, la culture du goût et l’excellence des métiers de la restauration.
À votre retour, fort de cette expérience, votre responsable vous invite à participer à la conception et la mise en scène d’un diner caritatif dans la salle des fêtes du Palais de l’Elysée. Cette soirée célèbrera la diversité culturelle tout en mettant en lumière l’excellence des gastronomies françaises et asiatiques.


	Situation professionnelle : Vous êtes en charge de la réalisation du dessert. Dans la conception de votre recette, tout en mettant en valeur le haricot rouge, vous associez un ou des produits asiatiques issus du panier (document 2).

Afin de communiquer efficacement auprès de la clientèle, vous rédigez un descriptif destiné à l’équipe de restaurant.





	
DOSSIER PROFESSIONNEL 
Partie 1 : Analyse et exploitation d’un contexte professionnel



	Présentation des activités

	Conception du plat
Activité 1 - Afin de concevoir votre dessert intégrant obligatoirement des haricots rouges (document 1), présenter (annexe 1) un des produits asiatiques choisi (document 2). Soyez synthétique (1 page, 1200 caractères maximum).
Activité 2 - En intégrant les enjeux liés au développement durable, rédiger (annexe 2) une fiche technique de production de votre dessert pour 4 couverts, incluant au moins une pâte et une crème de base. Cette fiche sera votre support de l’épreuve finale.
Activité 3 – Réaliser (annexe 3) une illustration schématique manuscrite du dressage avec une légende précise.
Communication sur le plat
Activité 4 – Compléter la fiche de communication (annexe 4) :
· En mettant en valeur ses principales caractéristiques, rédiger un descriptif de votre dessert pour l’équipe de restaurant.
· Expliquer et justifier chaque élément constituant votre dessert. 


	DOCUMENT 1



	Fiche produit : Le haricot rouge

	 Présentation synthétique du produit
	 Photo du produit

	
Le haricot rouge est un légume sec de la famille des Fabacées (légumineuses), reconnaissable à sa forme réniforme [footnoteRef:1] et à sa couleur rouge foncé, souvent utilisé dans la cuisine du monde.  [1:  En forme de rein (source : Dictionnaire le Robert)] 

Sa texture fondante et son goût légèrement sucré en font un ingrédient de choix pour les plats mijotés, les salades composées, les recettes végétariennes et les pâtisseries.

	

[image: Haricots rouges]









Source : https://chefsimon.com/articles/produits-haricots-rouges

	 Principaux critères d’achat
(Critères de fraîcheur, de qualité, prix, calibre, signes officiels de la qualité et de l’origine, classification…)

	· Caractéristiques : Les haricots rouges secs doivent être lisses et brillants. Ils se caractérisent par une texture ferme et une saveur terreuse qui s'intensifie à la cuisson.
· Qualité/Labels : Le haricot rouge cultivé en France peut bénéficier du signe de qualité Agriculture Biologique (AB). Contrairement à d'autres légumineuses françaises (Haricot Tarbais, Mogette de Vendée), il ne possède pas de SIQO (AOP, IGP ou Label Rouge) spécifique en tant que haricot rouge.
· Prix moyen : Le prix varie entre 3 et 7€ selon le conditionnement (sec, en conserve) et le label (conventionnel, bio).
· [image: Labels AB et eurofeuille]Classification : C'est une légumineuse à écosser, très riche en protéines (environ 23g pour 100g sec) et en fibres (environ 20g pour 100g sec).
· Période de récolte optimale : De juillet à octobre pour le haricot frais. 
Source : https://biocoop-fourmicigale.fr/nos-produits/labels-bio-comprendre-leurs-differences/

	 Particularités culinaires du produit
(Exemples d’utilisation en cuisine, préparation et cuisson)

	· Utilisations : Le haricot rouge est un ingrédient essentiel dans des plats comme dans les desserts.    La variété Azuki (un petit haricot rouge d'origine asiatique) a un petit goût de noisette, est moins farineuse, et est souvent utilisée dans les desserts et pâtisseries asiatiques.
· Critères de précautions/Préparation :
· Le haricot sec doit être trempé pendant au moins 12 heures dans deux fois son volume d'eau pour accélérer le temps de cuisson et améliorer la digestibilité.
· Il est crucial de ne pas saler l'eau au début de la cuisson, car cela empêcherait le haricot de cuire correctement.
· Le temps de cuisson varie de 45 à 60 minutes à feu doux après trempage et blanchiment.



	LISTE DES INGRÉDIENTS

	[bookmark: _Hlk19187704]Denrée
	U
	Q
	Denrée
	U
	Q

	CAVE
	ECONOMAT

	Bière Tsingtao®
	L
	0,33
	Agar agar
	Kg
	0,010

	Liqueur de litchi
	L
	0,10
	Amande émondée
	Kg
	0,050

	Saké
	L
	0,10
	Amande poudre
	Kg
	0,150

	Sojü coréen nature
	L
	0,10
	Farine de riz gluant
	Kg
	0,250

	
	
	
	Farine T55
	Kg
	0,500

	CREMERIE
	Feuille de riz ronde Ø 22 cm
	Pce
	6

	Beurre doux
	Kg
	0,250
	Graine de sésame blanche
	Kg
	0,050

	Crème liquide UHT 35% MG
	L
	0,50
	Haricot rouge Bonduelle®
	Pce
	1 boite 1/1

	Lait demi écrémé UHT
	L
	0,50
	Gélatine feuille (2g)
	Pce
	6

	Œufs frais Bio
	Pce
	8
	Isomalt
	Kg
	0,150

	Pâte filo (feuille)
	Pce
	8
	Lait de coco
	L
	0,30

	
	
	
	Levure chimique
	Kg
	0,010

	
	
	
	Miel de fleur
	Kg
	0,050

	FRUITS ET LEGUMES
	Noisette poudre
	Kg
	0,150

	Ananas
	Pce
	1/2
	Noix de coco râpée
	Kg
	0,050

	Banane
	Kg
	0,300
	Pâte de pistache
	Kg
	0,050

	Basilic
	Bte
	¼
	Perle de tapioca
	Kg
	0,100

	Citron caviar
	Pce
	1
	Pistole chocolat lait 38%
	Kg
	0,200

	Citron combava 
	Pce
	1
	Pistole chocolat noir 55%
	Kg
	0,200

	Citron jaune BIO
	Pce
	2
	Praliné noisette Barry® 50%
	Kg
	0,050

	Citron vert
	Pce
	2
	Sucre glace
	Kg
	0,200

	Citronnelle bâton
	Pce
	1
	Sucre semoule
	Kg
	0,200

	Coriandre
	Bte
	¼
	Thé vert jasmin sachet
	Pce
	1

	Fraise
	Kg
	0,250
	Thé matcha
	Kg
	0,010

	Framboise
	Kg
	0,250
	Thé vert feuille
	Kg
	0,005

	Gingembre
	Kg
	0,050
	Vanille gousse
	Pce
	1

	Haricot rouge (trempé)
	Kg
	0,300
	
	
	

	Kumquat
	Kg
	0,150
	MISE EN PLACE

	Mangue
	Pce
	1
	4 épices
	Kg
	PM

	Menthe
	Bte
	¼
	Anis étoilé
	Kg
	PM

	
	
	
	Cannelle poudre 
	Kg
	PM

	SURGELE
	Cardamome verte
	Kg
	PM

	Fruit de la passion purée
	Kg
	0,250
	Colorant bleu
	Kg
	PM

	Haricot rouge Bonduelle®
	Kg
	0,300
	Colorant jaune
	Kg
	PM

	Noix de coco purée
	Kg
	0,250
	Colorant rouge
	Kg
	PM

	Yuzu purée
	Kg
	0,250
	Maïzena®
	Kg
	PM

	
	
	
	Nappage neutre
	Kg
	PM

	
	
	
	Piment d’Espelette 
	Kg
	PM

	
	
	
	Poivre de Timut
	Kg
	PM


	DOCUMENT 2



Pce= Pièce      Bte= Botte       L= Litre        Kg= Kilogramme

	Activité 1
	Présentation d’un produit asiatique

	Compétences :  C1.2 Maitriser les bases de la cuisine
  C5.1 Appliquer la démarche qualité

	ANNEXE 1 FICHE PRODUIT ASIATIQUE

	 Présentation synthétique du produit
	 Photo du produit

	
	

	 Principaux critères d’achat
(Critères de fraîcheur, de qualité, prix, calibre, signes officiels de la qualité et de l’origine, classification…)

	

	 Particularités culinaires du produit
(Exemples d’utilisation en cuisine, critères de précautions)

	





	Activité n°2
	Rédiger une fiche technique de production de votre dessert en intégrant les haricots rouges 

	Compétences :  C1.1 - Organiser la production
  C1.2 - Maitriser les bases de la cuisine
  C5.1 - Appliquer la démarche qualité

	ANNEXE 2 FICHE TECHNIQUE DE PRODUCTION
SUPPORT EPREUVE FINALE

		Nombre de portions : 4
Nom de votre plat :

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

	Denrées
(Classées par catégorie de préparation, base, sauce, garnitures,…)
	Unité
	Quantité
	N° PHASE
	Progression du travail
	Durée

	



	


	




	
	
	








	Activité n°3
	Dessiner une illustration schématique du dressage avec une légende précise.


	 Compétence : C1.4 Dresser

	ANNEXE 3 ILLUSTRATION SCHÉMATIQUE DU DRESSAGE

	





	
Activité n°4
	· Proposer un descriptif de votre dessert destiné à l’équipe de restaurant, en mettant en valeur ses principales caractéristiques.  Expliquer et justifier le choix de(s) cuisson(s), de la sauce ou du coulis et des accompagnements
· Citer des critères qui pourraient aider l’équipe de restaurant à valoriser le plat.


	Compétence : C2.1 Entretenir des relations professionnelles

	ANNEXE 4 FICHE DE COMMUNICATION

		Thématiques du descriptif du plat
	Informations et justifications à retenir pour l’argumentaire
	Descriptif organoleptique
Visuel, olfactif, texture, gustatif

	Le produit emblématique :
 Le haricot rouge
	Préparation(s) 

Cuisson(s)


	

	La sauce ou le coulis
	
	

	Pâte et crème de base
	
	

	Mentions valorisantes à inclure dans le descriptif
	
	

	Descriptif global destiné à l’équipe de salle :















	DOSSIER PROFESSIONNEL 
Partie 2 : Présentation de votre profil professionnel

	Consignes de travail

	· Attention par souci d’anonymat, ne donnez pas votre nom, ni le nom de votre établissement scolaire.
· Présentez-vous en donnant votre prénom (uniquement) et résumez votre parcours d’expérience professionnelle ;
· Citez vos principales qualités humaines et professionnelles ;
· Valorisez une expérience professionnelle spécifique de votre choix, qui a été importante pour vous ;
· Précisez vos motivations pour vous présenter au concours général ;
· Présentez votre futur projet professionnel.

· Cette activité consiste à vous présenter. Décrivez vos compétences et objectifs professionnels. Exprimez vos motivations afin de vous présenter aux membres du jury du concours. 

· Votre présentation doit être structurée et argumentée, mais la forme de présentation reste libre.
Utilisez un langage adapté. Ne signez pas.
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