BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

E32 —Sous-épreuve d’organisation
et mise en ceuvre d’un service

Mode d’évaluation : ponctuel

Durée : 4 h 00 Coef.: 4

PHASE ECRITE D’ORGANISATION DU TRAVAIL ET
D’ARGUMENTATION COMMERCIALE

Activités Horaire r\fgture de Durée
I’épreuve
Bri —
des consigne par lo professour | 8N50=9h 00 0h 10
15h50-16 h 00
ressource.
A partir des informations fournies, 9h00-10h 00 Ecrite 1h 00
compléter les annexes 1, 2, 3 et 4. 16 h00-17 h 00

PHASE PRATIQUE D’'ORGANISATION ET DE SERVICE EN RESTAURATION

- Reéaliser la mise en place avec
le commis pour le service d’'une

table de 4 et une table de 2 cou- 10 h 00— 11 h 00

v_erts (tgp[es, consoles, mate- 17 h 00 — 18 h 00 Pratique 1h 00
riels spécifiques, ...).
- Controler les marchandises
(office).
11h00-12h 00
18 h00-19 h 00
Repas du candidat
Accueillir les clients de son rang,
prendre les commandes des deux
tables, servir les mets et les bois-
sons, prendre congé de ses clients 12'h 00-14h 00 Pratique 2h 00

et remettre les locaux en état. Com- 19h00-21h 00

pléter la fiche d’auto évaluation (an-
nexe 5)

=2Exemple d’organisation horaire qui peut étre adaptée en fonction des contraintes des centres d’épreuve et en
respectant les modalités du réglement d’examen.
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A - PHASE ECRITE D'ORGANISATION DU TRAVAIL ET
D’ARGUMENTATION COMMERCIALE

Durée : 1 h 00
TRAVAIL A FAIRE
A partir du menu défini au paragraphe « B- Phase pratique — Organisation générale de

I'épreuve », compléter les annexes suivantes pour 6 couverts répartis sur les 2 tables dont
vous avez la charge.

- Annexe 1:
o le planigramme des taches en respectant un ordre logique.

- Annexe 2:
o lafiche de prévision de matériel et de linge.

Les annexes 1 et 2 seront relevées et photocopiées au bout de 25 minutes.
A l'aide de ces deux annexes, vous passez les consignes a votre commis.
(5 a 10 minutes)

- Annexe 3:
o lafiche d’argumentation commerciale correspondant au menu a servir.

L’annexe 3 est relevée et photocopiée a I'issue de la phase écrite.

- Annexe 4:
o la fiche d’approvisionnement et de contréle des marchandises pour :

< Le plateau de fromages (4 portions)
et
& Moelleux aux noix de pécan, glace vanille a ’'amaretto (4 portions)

L’annexe 4 est relevée a la fin de la phase écrite et
redonnée au candidat pour le contréle des marchandises.

- Annexe 5:
o lafiche de synthése et d’évaluation du travail réalisé.

L’annexe 5 sera a compléter et a remettre au jury en fin de service.
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B - PHASE PRATIQUE — ORGANISATION GENERALE DE L’EPREUVE

Durée : 3 h 00

TRAVAIL A FAIRE

Situation de service

2 tables pour un total de 6 couverts

MENU AVEC CHOIX

MENU

TABLE 1 (4 cvts) TABLE 2 (2 cvts)

Ravioles a la ricotta
(4 portions)

Ou

Avocado toast
(4 portions)

Service a I'assiette

Sole meuniére, écrasé de pommes de
terre et légumes nouveaux
(4 portions)

Ou

Filet mignon de porc farci aux tomates
séchées, flan de carottes

(4 portions)

Service au guéridon
(filetage de la sole en salle)

Service a I'assiette

Fromages
(6 portions)

Service au plateau | Service a I'assiette

Moelleux aux noix de
pécan, glace vanille a ’'amaretto
(4 portions)

Ou
Tarte fine aux péches, sorbet exotique,

coulis nectarine
(4 portions)

Service a l'assiette

Service a 'assiette
(service du coulis a I'anglaise)
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ANNEXE 1

PLANIGRAMME DES TACHES PENDANT L’EPREUVE

N° du candidat :

(a remettre aux examinateurs pour correction) Date :
C2-2.2
. Estima-
LISTE DES TACHES DANS UN ORDRE LO- CHEF DE COMMIS tion du
GIQUE RANG temps (en
minutes)

AVANT LE SERVICE
O O
O I
O I
O I
O O
O O
O O

PENDANT LE SERVICE
O O
O O
O O
O I
O I
O I
O O
O O
O O
O I
O I
O I
O O
O O
O O
O I
O I
O I
O I
O O

APRES LE SERVICE
O I
O O
O O
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ANNEXE 2 N° DE CANDIDAT

Fiche de prévision de matériel et de linge pour I’ensemble des deux tables

(@ remettre aux examinateurs pour correction) Date :

C2-1.2 . Couverts Verres Autre matériel
C4-1.1 Assiettes ;
Base Poissons Entremets Autres
C4-1.4
c ] Q 0
. S @ Autres 8 8 2 2 15| ¢
Fichede | £ | , | 8 | g | 23| e | 85| 8|8 | 3 |¢ 128 |3|¢%
s s = » € Z S < Q ] < ] < ] @ w = c
prévision du < 8 o 3 S S E = o 3 o 3 |3 E£|8
matériel 9 £ | © 3| o | 6| 3| 6]| 3| c 0o
o ['8 '8 TR
Mise en place
Entrées
Plats
Fromages
Desserts
Service
TOTAL
Platerie
et autres
Fiche de prévision de linge
Nappes
. . Molletons . . . i
Désignations ol Quanti- Désignations Quantités
Quantités .
tés
Table rectangle Serviettes clients
Table carrée Serviette transport
Table ronde Torchon vaisselle
Guéridon Torchon verre
Autres @..........onl Autres @.........oiiiinnl.
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ANNEXE 3 N° DE CANDIDAT
Fiche d’argumentation commerciale correspondant au menu

avec association mets/vins en fonction du menu a servir, de la carte des vins et des boissons du centre
d’examen, et des fiches techniques de cuisine mis a la disposition du candidat.
(a remettre aux examinateurs)

Date :

Accord METS et BOISSONS Communication avec
C1-3.6 I’équipe de cuisine
Type de boisson (Annonces / Temps)
Région, Appellation C1-2.2

Menu
(a compléter Argumentation Commerciale C1-3.6
par le candidat)

Entrée 1

Entrée 2

Plat 1

Plat 2

Fromages

Dessert 1

Dessert 2
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ANNEXE 4 N° DE CANDIDAT
FICHE D’APPROVISIONNEMENT

ET DE CONTROLE DES MARCHANDISES Date -
(a remettre aux examinateurs pour correction) )
C4-1.1 C4-1.4 C4-2.1 C4-2.2 C4-2.3-C5-1.2 C5-1.3 C5-2.3

PHASE ECRITE PHASE PRATIQUE
C5-1.2 C5-2.3
Respecter les dispositions réglementaires, les régles d’hygiéne, de santé et de Contrdler la qualité
sécurité marchande
Unité Qteé T° T° T° Conforme | Non con-
FAMILLES DE PRODUITS Cdée 48°C | 3°/6°C | ambiante forme
Ex : huile de tournesol L 0.2 X X

EPICERIE

BEURRE.OEUFS.FROMAGE

BOISSONS / ALCOOLS

FRUITS ET LEGUMES

BOUCHERIE /SALAISONS

POISSONNERIE

SURGELES

OBSERVATIONS :
C5-1.3 Commentaires sur le tri
sélectif des conditionnements
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ANNEXE 5

Fiche de synthése et d’évaluation de la prestation

(a compléter en fin de service et a remettre aux examinateurs)
C3-2.1 Evaluer son travail et /ou celui de son équipe.

N° de candidat :

Date :

=>» J’évalue le travail réalisé

Activité

Cocher la ou les per-
sonnes concernées

par l'activité

Non

satisfaisant

Satisfaisant

= Je propose des axes d’amélioration du travail réalisé

Réaliser et controéler la
mise en place

Ma prestation

O

O

Mon travail :

La prestation de
mon commis

Le travail de mon commis :

Accueillir et prendre en
charge la clientéle

Ma prestation

Mon travail :

La prestation de
mon commis

Le travail de mon commis :

Vendre des prestations
(prise de commande, ar-
gumentation commer-
ciale, vente addition-
nelle,...)

Ma prestation

Mon travail :

La prestation de
mon commis

Le travail de mon commis :

Servir des mets et des
boissons

Ma prestation

Mon travail :

La prestation de
mon commis

Le travail de mon commis :

Synchroniser le service
des deux tables

Ma prestation

Mon travail :

La prestation de
mon commis

Le travail de mon commis :

Respecter les régles d’hy-
giéne et de sécurité

Ma prestation

OoO00 o oo o oo

Mon travail :

La prestation de
mon commis

O 0O000 000 000 0

O O0o0oo0o o oo o0o,o0oa0d

O

Le travail de mon commis :
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FICHE TECHNIQUE

Nombre de couverts 4

INTITULE DU PLAT

Ravioles a la ricotta

Denrées Unité Quantité Techniques
Base : Confecti la f S la i
Pate a raviole P.A.l. Kg 0.200 oniectionner la farce a fa f-

cotta.
Farce a la Ricotta : . . .
Ricotia Kg 0200 ;rj'crenpssrer le bouillon de Ié-
Epinard Kg 0.300 '
Beurre Kg 0.020 Monter les ravioles.
CEuf Piece 1
_ Pocher les ravioles.

Bouillon de légumes :
Carotte Kg 0.080 Confectionner la sauce raviole
Oignon Kg 0.080 a partir du bouillon de légumes.
Champignon de Paris Kg 0.080
Poireau Kg 0.080 Dresser sur assiette en arrosant
Parmesan Kg 0.040 les ravioles de sauce émulsion-
Créme liquide 35% MG L 0.100 née au parmesan, compter trois
Eau L 0.200 ravioles par personnes.
Finition : Décorer avec de la ciboulette ci-
Ciboulette Botte 0.500 selée.
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FICHE TECHNIQUE Nombre de couverts 4
INTITULE DU PLAT Avocado toast
Denrées Unité Quantité Techniques
Base : . . .
Avocat Picce 3 -> t(ig:fectlonner la gelée de ci-
Oignon rouge Kg 0.040 ’
Citron vert Piece 0.500 o ' 2 .
Huile d'olive L 0.020 =>» Réaliser I'écrasé d’avocat.
P!ment d Espelet.te Kg PM = Dresser harmonieusement
Piment rouge frais Kg PM sur assiette.
Gel citron :
Eau L 0.125
Jus de citron vert L 0.060
Jus de citron jaune L 0.060
Sucre Kg 0.035
Agar-agar Kg PM
Dressage :
Tartine craquante au Piece 4
blé noir
Coriandre Botte 0.100
Oignon Rouge Kg 0.045
Tomate cerise Kg 0.100
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FICHE TECHNIQUE

Nombre de couverts 4

INTITULE DU PLAT

Sole meuniére, écrasé de pommes
de terre et légumes nouveaux

Denrées Unité Quantité Techniques

Base : .

=> Habiller | les.
Sole portion Piece 4 abiller les soles
Farine Kg 0.060 = Eplucher et laver tous les Ié-
Beurre Kg 0.050 gumes.
Huile arachide L 0.040

= Glacer a blanc les navets et les
Beurre meuniére : carottes.
Citron jaune Piece 1
Beurre Kg 0.070 = Cuire les brocolis & I'anglaise.
Ecrasé de pomme de terre : =>» Confectionner I'écrasé de pomme
Pomme de terre Bintje Kg 0.600 de terre.
Gros sel Kg PM
Beurre Kg 0.050 =>» RO&tir les tomates cocktails.
Ciboulette Botte 0.200

=>» Préparer les éléments de décor.
Légumes nouveaux :
Carotte fane Kg 0.100 =» Sauter les soles meuniéres.
Navet nouveau Kg 0.100
Beurre Kg 0.025 =>» Réaliser le beurre meunieére.
Sucre Kg 0.010
Brocoli Kg 0.100 =>» Dresser les mets :
Tomate cerise Kg 0.050

e Les soles et le beurre meu-

Décor - niére sur le plat.
Citron jaune Picce 2 e La garniture selon la con-
Persil frisé Botte 0.200 venance du candidat.
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FICHE TECHNIQUE Nombre de couverts 4
: Filet mignon de porc farci aux
INTITULE DU PLAT tomates séchées, flan de ca-
rottes
Denrées Unité Quantité Techniques
Base : . "
Filet mignon de porc Kg 0.700 > fF;rriréa.rer les élements de la
Huile de tournesol L 0.030 . Suer loignon et Iail
Al Kg 0.020 e Ajouter le chorizo et
— les tomates séchées.

Farce tomate séchée : e Etuver
Tomate séchée Kg 0.050 . Ajoutef le  mascar-
Chorlzo Kg 0.040 pone et les épices.
Oignon Kg 0.040
Mascarpone Kg 0.040 = Parer le filet mignon et I'ou-
All Kg 0.020 vrir en portefeuille.
Curcuma Kg PM
Basilic Botte 0.100 = Garnir avec la farce et ficeler.
Flan de carottes : = Détailler et cuire a I'anglaise
Carotte Kg 0.600 les carottes.
CEuf jaune Piece 4
Créme liquide 35% MG L 0.100 = Mixer, passer au tamis et lier
Piment d’Espelette Kg PM le flan.
Estragon Botte 0.100

=>» Mouler et cuire au bain-marie
Fond de poélage : le flan.
Parure de porc Kg PM - _
Parure de carotte Kg PM > Ratir le filet.
Oignon Kg 0.050
Al Kg 0.020 = Confectionner le fond de
Bouquet garni Piece 1 poélage.
Concentré de tomate Kg 0.020 .
Fond brun de veau L 0.300 > Dresser harmonieusement

sur assiette.
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FICHE TECHNIQUE

Nombre de couverts 4

INTITULE DU PLAT

Moelleux
aux noix de pécan,
glace vanille a I'amaretto

Denrées Unité | Quantité Techniques
Biscuit : ] o
Noix de pécan en poudre Kg 0.150 | = Preparer I'appareil a biscuit
Amande en poudre Kg 0.050 (méler les poudres, lier au
Sucre glace Kg 0.050 blanc d’ceuf, ajouter le beurre
Farine Kg 0.025 fondu).
CEuf blanc Piece 2 : . ,
Beurre Kg 0075 > (_.‘,onfectlonner la meringue ita-
lienne.
Meringue italienne : _ = Incorporer 'appareil & la me-
CEuf blanc Piece 4 ringue italienne.
Glucose Kg 0.018
Sucre Kg 0.030 =» Marquer en cuisson a 180°
Miel Kg 0.050 pendant 20 minutes.
=>» Préparer les éléments de décor
Glace : (noix de pécan caramélisées).
Glace vanille L 0.400
Amaretto L 0.050 > D_resser le moelleux sur as-
siette avec les quenelles de
glace.
Décor :
Menthe Botte 0.100
Noix de pécan Kg 0.040
Sucre glace Kg 0.020
Sucre Kg 0.060
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FICHE TECHNIQUE

Nombre de couverts 4

INTITULE DU PLAT

Tarte fine aux péches,

sorbet exotique, coulis nectarine

Denrées Unité | Quantité Techniques
Base : e . n
Pate feuilletée PAIL | Pidce | 0.500 > Detaler en disque la pate
Péche blanche Kg 0.600 '
Cre T de = Confectionner et répartir la
reme ¢ amance . creme damande sur les
Amande en poudre Kg 0.080 disques
Beurre Kg 0.080 '
CEuf jaune Piece 2 = Emincer les péches, monter en
Cassonade Kg 0.060 rosace.
Extrait de vanille L PM
= Marquer en cuisson la tarte
Sorbet exotique L 0.400 fine.
Finition : => Lustrer au nappage blond.
Purée de nectarine Kg 0.150
Citron jaune Piece 0.500 =>» Dresser les mets :
Sucre glace Kg 0.030
Nappage blond Kg 0.080 o La tartelette et le sorbet

sur assiette.
e Le coulis en saucieére.
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