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BREVET PROFESSIONNEL RESTAURANT

CONSIGNES D’ORGANISATION DE L’EPREUVE DE PRATIQUE
PROFESSIONNELLE (E.1)

* Le sujet est donné dans son intégralité (menu du jour a servir, épreuve de démonstration technique,
fiche de consignes annexe 8) aprés I’appel des candidats (7 heures 45) (1)

* Les candidats sont en « loge surveillée » entre les différentes épreuves (prévoir des surveillants).

* Le candidat disposera de 15 minutes (8h30-8h45) pour transmettre les consignes de services a son
commis (sous surveillance) avec aide écrite (voir annexe 8).

* Les commis effectuent, pendant leur temps inoccupé, la mise en place en brigade sous la conduite
du professeur chargé de I’organisation de I’épreuve.

* La mise en place devra impérativement étre terminée a 11h.

* Le commis rejoindra son candidat pendant les 30 minutes maximum d’épreuve de démonstration
technique. : ~

* Le professeur d’anglais est présent pendant les 30 minutes de I’épreuve « vente et
commercialisation » et mterroge le candidat pendant les 15 derniéres minutes. (grille d’évaluation
spécifique) :

* Pendant que le candidat vérifie sa mise en place (de 11 h10a11h 25), le jury s’enquiert auprés de
chaque commis des consignes de service qui lui ont été transmises en utilisant la fiche élaborée par le
candidat au préalable (annexe 8) et évalue la mise en place. |

* Les candidats seront présents dans la salle de restaurant & 12 h, I’accueil de la clientéle debutant
a 12 h 15. Le service se terminera donc a 14 h 30. .

RAPPEL : Chaque candidat dispose d’un seul commis de niveau V (terminale CAP ou BEP)

Le jury est composé de :
- un président de jury
- deux professionnels
- deux professeurs du domaine professionnel
- un professeur d’anglais (8§ ha 12 h).

Les candidats peuvent disposer du « Répertoire de la Cuisine Gringoire et Saulnier » pendant la mise
en loge. :

(1) Informer les candidats :

- sur la nature des garmtures servies lorsqu’elles sont laissées a Pinitiative du centre ;
- sur les boissons qui seront servies ;

- sur les matériels spécifiques au centre.
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