MINISTERE
EDUCATION NATIONALE
ENSEIGNEMENT SUPERIEUR
RECHERCHE

Direction générale des ressources humaines

Concours d’acces au corps des professeurs de lycée professionnel

CAPLP

Section : HOTELLERIE — RESTAURATION
Options :

Organisation et production culinaire
Service et commercialisation

Concours externe - Session 2009

Rapport présenté par

Jack TUSZYNSKI
Inspecteur d’Académie — Inspecteur pédagogique régi  onal — Président

_Ginette KIRCHMEYER
Inspectrice de I'Education nationale — Vice-préside  nte



SOMMAIRE

INTRODUCTION : PRESENTATION DE LA SESSION 2009
1. Répartition des postes offerts
2. Présentation des candidatures

Epreuves écrites d’admissibilité

A - Option : organisation et production culinaire - Technologie

A -1- Analyse de I'épreuve

A - Il — Résultats de la session

A - lll — Commentaires sur les prestations des candidats

A - IV — Conseils donnés aux candidats pour les sessions ultérieures
B - Option : service et commercialisation -  Technologie

B -1- Analyse de I'épreuve

B - Il — Résultats de la session

B -Ill - Commentaires sur les prestations des candidats

B -1V — Conseils donnés aux candidats pour les sessions ultérieures
C - Epreuve d’économie, d’organisation et de gestio  n d’'une entreprise hoteliére

C-1- Analyse de I'épreuve
C - Il — Résultats de la session
C - Il - Commentaires sur les prestations des candidats

C -IV — Conseils donnés aux candidats pour les sessions ultérieures
Epreuve d’admission

A - Epreuve pratique - Option : organisation et pro  duction culinaire
| — Préambule

Il - Résultats de la session

Il — Epreuve pratique organisation et production

IV— Commentaires sur les prestations des candidats

V — Conseils aux candidats

B - Epreuve pratique - Option : service et commerci  alisation
| — Analyse de I'épreuve

Il - Résultats de la session

Il — Commentaires sur les prestations des candidats

IV — Conseils aux candidats

C - Epreuve sur dossier

| - Définition de I'épreuve

Il — Résultats de la session

Il - Commentaires sur les prestations des candidats

IV - Conseils donnés aux candidats pour les sessions ultérieures

ANNEXES : Sujets des épreuves
Admissibilité
Technologie : Option organisation et production culinaire

Technologie : Service et commercialisation
Epreuve d’économie, d’'organisation et de gestion de I'entreprise hoteliere

Admission

Epreuves pratiques :
= organisation et production culinaire (2 sujets présentés)
= service et commercialisation

w w

=
Coo~N~N~N oo~ Db

ol e S =
GWN R R

17
17
17
18
18
19

22
22
22
23
25

27
28
29
30

32

33
39
50

70
78

CAPLP — CAFEP Hobtellerie Restauration Externe Session 2009

2/83



Introduction : présentation de la session 2009

Le concours externe de recrutement de professeurs de lycée professionnel en hotellerie-
restauration ouvert a la session de 2009 concerne les deux options

= organisation et production culinaire,

= service et commercialisation

1. Répartition des postes et des contrats offerts

CA/PLP — Hotellerie Restauration Organlsatlon et_ production Servu_:e_et ;
culinaire commercialisation
Externe (postes) 24 19
CAFEP (contrats) 2 2

2. Présentation des candidatures

Enseignement public CAFEP
CA/PLP EXTERNE
OPC SC OPC SC
Inscrits 203 201 25 42
Présents aux 2 épreuves 157 136 17 31
Admissibles 56 45 5 5
Candidats présents aux épreuves 56 44 5 5
d'admission
Admis 24 19 2 2

Remarque importante :

Pour la session 2010, le concours externe CAPLP/CAFEP hétellerie restauration est ouvert pour
les deux options :

= organisation et production culinaire

= service et commercialisation.

Il est conseillé aux candidats désireux de s'inscrire a la prochaine session de vérifier précisément
les conditions d’inscription définies dans le BO spécial n°7 du 16 juillet 2009, disponible sur le site
du Ministére : http://www.education.gouv.fr/pid21535/special-n-7-du-16-juillet-2009.html

Le jury encourage les candidats a lire attentivement les observations et conseils contenus dans le
présent rapport afin de se placer dans les meilleures conditions de réussite pour la session 2010.

D’autres informations utiles sont consultables a I'adresse suivante : www.education.gouv.fr/siac
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EPREUVE D’ADMISSIBILITE
Option : organisation et production culinaire

EPREUVE DE TECHNOLOGIE
Durée : 3 heures
Coefficient 3

| - ANALYSE DE L’EPREUVE DE LA SESSION

Le sujet de la session 2009 est fourni en annexe. Il permet :
= d'évaluer un large champ de connaissances technologiques et professionnelles,
= d'apprécier les capacités d’analyse du candidat. Il porte sur les themes suivants :
1. Les procédés de conservation
2. Les céréales, les légumes secs et les graines germé  es
3. Les agents de liaison et les additifs, alimentaires
4. La cuisine moléculaire — A partir d’'un article de presse « Science presse », le
candidat doit exprimer son opinion, de fagon structurée, en l'illustrant de références
pour répondre a la question : « La cuisine moléculaire est-elle une évolution ou une
révolution ? »

Il - RESULTATS DE LA SESSION

Option : Organisation et production culinaire CA/PLP CAFEP
Nombre de candidats présents 157 17
Moyenne des notes 10,29 11,10
Note la plus haute 18 15,25
Note la plus basse 04 05,25
Ecart type 3 2,68
Répartition des notes :

1. de0a4,99 6
2. de5a9,99 70 5
3. del10a12,99 46
4. de 134a15,99 27 4
5. 16 et plus 8

CAPLP — CAFEP Hobtellerie Restauration Externe Session 2009 4/83



[l - COMMENTAIRES SUR LES PRESTATIONS DES CANDIDAT S

Le jury a apprécié la qualité d'un grand nombre de copies tant sur le fond que sur la forme. Pour
d’autres candidats, cependant, la présentation et la rédaction ne correspondent pas toujours aux
compétences attendues de futurs enseignants. Parmi les lacunes les plus fréquentes, on reléve
notamment :
= des réponses hors sujets, dues a une mauvaise interprétation des questions poseées,
= des réponses imprécises et confuses, des connaissances qui ne sont pas toujours utilisées
a bon escient ;
= un manque général de connaissances sur :
= les actualités et orientations professionnelles,
= Ja veille technologique (connaissance des produits, des matériels et des techniques),
= une orthographe déficiente, des régles de grammaire et de ponctuation non respectées.

Le jury regrette que les candidats n’appuient pas suffisamment leur opinionsur une argumentation
pertinente, illustrée d’exemples concrets ou de situations vécues.

IV - CONSEILS DONNES AUX CANDIDATS POUR LES SESSION S ULTERIEURES

Le jury rappelle que cette épreuve a pour objectif d’évaluer I'aptitude des candidats & mettre en
ceuvre des connaissances professionnelles dans le cadre de l'organisation et la production
culinaire. Le sujet permet d’apprécier la capacité des candidats a organiser, structurer et a
synthétiser leur réflexion.

Le jury conseille aux candidats :
= de lire attentivement l'intégralité du sujet,
= de répondre avec précision a toutes les questions poseées,
= de préparer la réponse du théme 4 sur brouillon en vue de respecter un plan cohérent et
une présentation écrite de la copie satisfaisante
= de veiller a la qualité de I'écrit : syntaxe correcte, style et soin de la copie.
= de procéder a la relecture de I'écrit avant de rendre la copie.
= de formuler tout commentaire sur le contenu et I'intérét des questions posées.

Les candidats doivent faire appel & leur vécu professionnel ou a leur expérience pour enrichir les
réponses et se projeter dans la future fonction d’enseignant. Le jury conseille d’actualiser en
permanence leurs connaissances en se tenant régulierement informé au moyen des médias,
revues, web, salons professionnels

Toutefois, il est recommandé aux candidats de ne remettre en cause I'anonymat de leur copie en

nommant avec précision des lieux, des établissements ou des personnes relatifs a leurs
expériences professionnelles.

Il est conseillé aux candidats, parmi les nombreux thémes a étudier, de s’intéresser en particulier a :
= Jatechnologie de la cuisine et de la patisserie ;
= |a connaissance des nouveaux matériels ;
= |'évolution des processus de fabrication ;
= les sciences appliquées a I'alimentation et a I'hygiéne ;
= |es modes de consommation des aliments ;
= la connaissance des produits frais, semi-élaborés et des terroirs ;
= la connaissance des différentes formes et des nouveaux concepts de restauration ;
= laréglementation et ses évolutions ;
= la bonne utilisation de la terminologie professionnelle ;
= |'évolution technologique liée a la consommation des produits alimentaires a I'utilisation des
matériels.
= les grands phénomeénes de société et leurs enjeux pour le monde de la restauration.
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Ces conseils ont un caractére indicatif mais non exhaustif. Il est en outre recommandé aux
candidats de se situer dans un contexte professionnel national et international et de s’appuyer sur
des repéres professionnels indispensables.
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EPREUVE D’ADMISSIBILITE
Option : services et commercialisation

EPREUVE DE TECHNOLOGIE
Durée : 3 heures
Coefficient : 3

| - ANALYSE DE L’EPREUVE DE LA SESSION

Le sujet de la session 2009 est fourni en annexe. Il présente sept themes faisant appel aux
connaissances et a I'expérience du candidat en vue d’organiser un congres de deux cents
adhérents autour du théme novateur du « Slow Food ».

Le sujet permet d'évaluer un large champ de compétences et de connaissances
professionnelles.

Au travers des questions posées, le candidat peut valoriser sa culture générale et ses
connaissances professionnelles sur :

= |es fondements du Slow Food,

= Ja connaissance des produits alimentaires des pays européens,

= Ja mise en place d’'un buffet cocktail et d'un diner & théme pour 200 convives,

= |e recrutement du personnel pour une conciergerie privée.

Il - RESULTATS DE LA SESSION

Option : Services et commercialisation CA/PLP CAFEP
Nombre de candidats présents 137 31
Moyenne des notes 7.98 8.57
Note la plus haute 13.58 11.82
Note la plus basse 2.25 5.6
Ecart type 2.41 1.91

Répartition des notes :

= de0a4,99 9 0
= de5a9,99 99 21
= del10a12,99 26 10
= de 13a15,99 2 0
= 16 etplus 1 0
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[l - COMMENTAIRES SUR LES PRESTATIONS DES CANDIDAT S

Le jury a apprécié la qualité générale de quelques copies, cependant trop peu de candidats ont
traité de maniére satisfaisante I'intégralité du sujet.
Par contre, le jury a noté un certain nombre d’erreurs quant au fond et a la forme :

A — Commentaires sur la forme :
= une qualité rédactionnelle médiocre accompagnée de nombreuses fautes de syntaxe et
d’orthographe,
= une écriture manquant de soin, voire parfois illisible,
= un mangue d’organisation dans le développement des thémes,
= un traitement trop superficiel des questions posées,
= des questions mal lues qui occasionnent des réponses erronées ou hors sujet,
= un manque de maitrise du vocabulaire professionnel.

B — Commentaires sur le fond :

THEME 1 : Le « Slow Food »

Les candidats ont lu de maniére trop superficielle le sujet, ce qui a entrainé une mauvaise
compréhension du travail demandé (exemple: le texte n'a pas été présenté sous forme
d’'informations destinées a la brigade).

D’une part, le texte rédigé n’est pas structuré : absence d’introduction, de développement et de
conclusion. D’autre part, il présente souvent de nombreuses redondances. La syntaxe est de faible
qualité et I'orthographe mal maitrisée.

Les fondements du Slow Food sont méconnus des candidats et certains points essentiels de ce
mouvement ne figurent pas clairement dans la synthése alors qu’un document a été fourni (extrait
du Mémento Slow Food).

THEME 2 : Les jambons
Question 2.1 : Les jambons européens
= e jury observe un manque réel de connaissances des produits, de leur provenance et de la
géographie (exemple : Bayonne situé en Espagne) ;
= e jury regrette un choix des boissons proposées inadapté par manque de connaissance des
boissons elles-mémes (exemple : Gewurztraminer vendanges tardives pour accompagner
un jambon cru) ;

Question 2.2 : Fiche technique du jambon
= J'absence de conception de la fiche produit due a une mauvaise lecture des consignes ;
= des réponses hors sujets ou des explications floues par méconnaissance du produit
(exemple : paraphrase du questionnement sans apport d’information complémentaire
professionnelle) ;
ont pénalisé certains candidats.

THEME 3 : Les Jerez
Cette partie a été souvent non traitée. Le produit semble inconnu, tant dans sa vinification, dans
son vieillissement particulier, que dans son origine et ses différentes variétés.

THEME 4 : Le Sancerre
Question 4.1 : La fiche de présentation du Sancerre présente souvent les défauts suivants :
- une méconnaissance du produit ;
- un manque de maitrise de la géographie vinicole et générale ;
- l'aspect gustatif non abordé ;
- une terminologie du vocabulaire d’analyse sensorielle non maitrisée.
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Question 4.2 : Le traitement des questions sur 'accompagnement du Sancerre avec des fromages
de chévre régionaux a montré :

- une absence fréquente de réponse ;

- une méconnaissance des Appellations d’Origine Contrdlée régionales.

THEME 5 : Les fromages et les pains européens

L’'approche de ce théme technologique laisse ressortir un manque notoire de connaissances pour la
grande majorité des candidats. De plus, une lecture superficielle de la question entraine souvent
des réponses erronées. C’'est pourquoi, le jury rappelle aux candidats que, notamment les fromages
européens et leurs produits d’accompagnement, associés a leur pays d'origine, font partie des
notions élémentaires du référentiel du Baccalauréat Professionnel Restauration.

THEME 6 : Le buffet apéritif et le diner & théme
Question 6.1.a : Les réponses aux questions portant sur es fiches cocktail montrent trop souvent :
= une mauvaise lecture du sujet, 'aspect quantitatif n’ayant pas été intégré ;
= un non respect du produit de base imposé (gin ou rhum a la place de la vodka, agrumes a la
place de légumes) ;
= une méconnaissance des cocktails classiques (référence de la coupe Scott) ;
= une technique d’élaboration et un mode de service inadaptés au nombre de personnes
prévues.

Question 6.1.b : Les réponses aux questions relatives aux animations lors du service du cocktail ont
parfois donné lieu a:
= une mauvaise interprétation de la question (exemple : inadéquation de la proposition d'une
animation autour de I'ltalie pour un cocktail a base de vodka).

Question 6.2 : Le traitement par les candidats des questions sur le menu a théme a montré :
= un manque de connaissance des spécialités culinaires européennes (pas de réponse ou
des propositions de plats fantaisistes) ;
= une argumentation commerciale qui ressemble plus a un développement de l'intitulé du plat,
et non a une information professionnelle a I'attention de la clientéele.
| ]
Question 6.3 : Les réponses aux questions sur les trois champagnes ont conduit a :
= un non respect des consignes (par ex. couleur ou typicité du produit non précisée) ;
= une absence fréquente de réponse pour un theme classique des référentiels ;
= des propositions trés surprenantes et non conformes aux consignes (par ex.: Crémant,
Chianti, Champagne rouge...).

THEME 7 : Création d’une conciergerie privée

De toute évidence, ce théme en relation avec I'hébergement, a souvent été traité de fagon hative,
certainement en raison d’'une mauvaise gestion du temps pour les candidats. Les consignes ne sont
pas toujours respectées, ce qui aboutit a des développements hors sujets.

Question 7.1 : La fiche de sélection

L'absence totale de fiche, ou des fiches non professionnelles dans I'objectif d’'un recrutement,
montre le manque de maitrise de certains candidats de la dimension managériale des métiers de
I'Hotellerie-Restauration.

Les critéres professionnels (expériences, diplomes, formations, langues étrangéres...) étaient
présentés dans les réponses, mais la recherche d’informations personnelles des postulants (état-
civil, présentation...) est régulierement omise.

Question 7.2 : Les fonctions indispensables du poste
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La méconnaissance du poste de concierge privé ou la confusion avec la conciergerie d’hétel, a
entrainé de nombreuses réponses hors sujets. Un suivi attentif de I'actualité professionnelle,
pourtant riche dans les différents médias, aurait permis d’acquérir et d’actualiser les connaissances.
De plus, les candidats ont régulierement confondu les «fonctions» avec les qualités
indispensables a I'exercice de ce métier. Une lecture plus précise des consignes aurait permis
d’éviter cette mauvaise interprétation.

IV - CONSEILS DONNES AUX CANDIDATS POUR LES SESSION S ULTERIEURES

Le jury recommande aux candidats d'approfondir les connaissances technologiques a I'échelle
nationale et européenne. Un intérét pour l'actualité professionnelle, a travers les médias ou les
ouvrages généralistes et spécialisés, est vivement conseillé. La visite de nouveaux concepts tant en
restauration qu’en hétellerie peut aider les candidats.

Un entrainement a partir des sujets des sessions antérieures, a réaliser en temps limité, peut
permettre aux candidats de mieux s'approprier les caractéristiques de cette épreuve.

Des contacts avec le monde professionnel et une expérience réelle doivent permettre de mieux
cerner I'évolution de notre profession (technologies, techniques, législation, nouveaux concepts,
nouveaux produits...).

Par allleurs, il est rappelé quelques principes de base en matiere de méthodologie et de respect de
la présentation d’un travail écrit :

= lire attentivement le sujet et répondre précisément aux questions posées,

= Dbatir un plan, éviter les ratures sur la copie ou les annexes a rendre en réalisant

éventuellement, au préalable, un brouillon,

= présenter les réponses de fagon claire (utilisation d’un tableau par exemple),

= soigner les schémas, indiquer la Iégende,

= veiller a I'orthographe, a la grammaire et soigner I'écriture,

= exclure I'utilisation d’abréviations non explicitées,

= respecter les consignes de présentation,

= réserver un temps a la relecture des réponses.
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EPREUVE D’ECONOMIE, D’ORGANISATION ET DE GESTION D’ UNE ENTREPRISE
HOTELIERE

Durée : 3 heures
Coefficient 1
|. ANALYSE DE L’EPREUVE DE LA SESSION
= Le sujet de la session est fourni en annexe

= Le sujet portait sur la mise en avant d'un concept de restauration «Dans le Noir» a Paris
4eme développant un management éthique et une nouvelle pédagogie des saveurs.

A partir des informations fournies et de ses connaissances, il était demandé au candidat de
s'impliquer dans une logique décisionnelle autour des thémes suivants :

= Définition du management éthique

Economique * Analyse des objectifs et des avantages du concept «Dans le
Noir»
Mercatique = Définition de la communication évenementielle
q » Marketing sensoriel : définition, objectifs, limites
: » Indicateurs de performance et de productivité, rentabilité des
Gestion : .
investissements
Juridique = La diversité des contrats de travail

Dossier 1 : Le management éthique : ses objectifse  t avantages
Ce dossier était composé de I'analyse des objectifs et des avantages du concept «Dans le Noir». A
l'aide de documents, le candidat devait :
= définir le management éthique,
= compléter en annexe, le tableau d’analyse des objectifs (sociaux/économiques) et des
avantages pour le client (particuliers/entreprises).

Dossier 2 : Le marketing sensoriel
Ce dossier traitait de la communication événementielle et du marketing sensoriel. A l'aide de
documents, le candidat devait :

= préciser de quel type de communication releve I'événementiel et citer un autre moyen de

communication,

= définir le marketing sensoriel mis en place dans le concept «Dans le Noir»,

= citer 4 objectifs du marketing olfactif,

= donner 3 limites du marketing olfactif pour le restaurant et les justifier.

Dossier 3 : Performance et productivité, rentabili té des investissements
A l'aide de différents documents, il s’agissait de compléter des annexes qui permettaient, au niveau
de l'activité de I'entreprise, de :
= calculer des indicateurs d'activité en complétant une feuille de situation,
= contréler un codt global du travail,
= commenter les résultats obtenus en proposant des solutions pour améliorer la qualité du
service,
= calculer un taux semestriel proportionnel et compléter un tableau d'emprunt,
= veérifier la rentabilité d'un investissement en calculant des flux nets de trésorerie actualisés,
= commenter les résultats obtenus et proposer d'autres de modes de financement que
l'emprunt.
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Dossier 4 : La diversité des contrats de travail

Ce dossier était composé de situations pratiques relatives a la réglementation des différents

contrats de travail, pour lesquels il fallait apporter une solution.
Des informations juridiques étaient fournies en annexe au sujet. Les candidats devaient :

= compléter un tableau en proposant une solution justifiée aux cas proposeés relatifs aux

différents contrats de travail,

= donner deux avantages juridiques pour I'employeur du contrat de travail intérimaire.

Il - RESULTATS DE LA SESSION

Option : Organisation et production culinaire CA/PLP CAFEP
Nombre de candidats présents 157 17
Moyenne des notes 07,81 08,28
Note la plus haute 13,88 12,25
Note la plus basse 00,00 03,25
Ecart type 2.39 2,17
Répartition des notes : Nombre de candidats
o de0a4,99 14 1
o de5a9,99 114 13
o del10a12,99 26 3
o de13a15,99 3 0
0 16 etplus 0 0
Option : Services et commercialisation CA/PLP CAFEP
Nombre de candidats présents 136 31
Moyenne des notes 08,46 08,25
Note la plus haute 14,50 11,75
Note la plus basse 02,75 05,25
Ecart type 1,83 1,64
Répartition des notes : Nombre de candidats
o de0a4,99 3 0
o de5a9,99 99 24
o del10a12,99 32 7
o de134a15,99 2 0
0 16 etplus 0 0
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[l - COMMENTAIRES SUR LES PRESTATIONS DES CANDIDAT S

Dossier 1 : Management éthique
Ce dossier permettait d’apprécier :
= Ja capacité des candidats a extraire et a utiliser de facon structurée des informations
contenues dans un texte,
= la cohérence de leurs réponses, tant du point de vue des types d’objectifs que des
avantages dégagés par le concept de restauration «Dans le Noirs».

Le jury constate que dans I'ensemble le dossier n'a pas été convenablement traité par la majorité
des candidats.

Les membres du jury ont souvent observé les défauts suivants :

= les candidats ne définissent pas le terme de management éthique, fournissant des réponses
confuses et incomplétes davantage axées sur des exemples que sur une terminologie
économique,

= certains candidats recopient simplement quelques extraits des annexes sans structurer leur
pensée lls se révelent incapables de différencier les objectifs des avantages et faire a
ressortir les notions essentielles,

= quelques candidats reprenant en partie les éléments du sujet de l'année précédente
confondent le commerce équitable et le management éthique.

Dossier 2 : Communication événementielle et marketi  ng sensoriel
Ce dossier permettait :
= de contrbler les capacités d'analyse des candidats des composantes du concept du
marketing sensoriel,
= d’évaluer leurs aptitudes a déterminer les objectifs et les limites du marketing olfactif.

Le jury constate que les connaissances de base sont généralement insuffisamment acquises et que
les candidats n'ont souvent pas la maitrise des concepts de base.
Les membres du jury ont relevé les principaux défauts suivants :
= question1:
- question bien souvent non traitée,
- des confusions fréquentes entre les types de communication et les modes de
distribution,
- une présentation désordonnée des moyens de communication.
= question 2:
- des réponses souvent partielles : la notion de marketing sensoriel n'est pas
maitrisée.
= question 3:
- des redondances au niveau des objectifs avec une analyse superficielle de I'annexe.
= question 4:
- des confusions entre avantages et limites du marketing olfactif,
- incapacité a trouver trois limites concretes au marketing olfactif.

Conclusion : Il faut encore signaler trop de paraphrases et des répétitions nombreuses. La
démarche mercatique semble rarement maitrisée. Les propositions sont souvent des généralités
peu adaptées au cas proposé.
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Dossier 3 : Indicateurs de performance, de producti  vité, rentabilité des investissements
Les objectifs de ce dossier consistaient a verifier la capacité des candidats a :

calculer des indicateurs de performance,

élaborer un tableau d'emprunt,

maitriser les outils de calculs nécessaires a la prise d'une décision de gestion,
interpréter les résultats obtenus.

Le jury a noté une trés grande faiblesse des candidats, principalement en raison de connaissances
gravement lacunaires. Les méthodes de calculs fondamentaux ne sont en général pas acquises.
Les membres du jury relévent en outre des problemes importants :

question 1 :
- majoritairement abordée mais souvent de maniére incompléte ou fausse,
- le rapprochement chiffre d'affaires/encaissement est souvent mal traité : les
débiteurs et les notes en cours ne sont pas intégrés dans le calcul,
- on observe un défaut de logique : la plupart des candidats ne savent pas détecter
des résultats incohérents et rectifier les éventuelles erreurs,
- certains résultats ne sont pas justifiés.
question 2 :
- la majorité des candidats ne connaissent pas les régles de base pour le calcul du
codt global de travalil,
- des confusions entre co(t horaire et productivité horaire sont fréquentes.
question 3 :
- les commentaires sont trop succincts et incohérents.
question 4 :
- la question est souvent non traitée ou la réponse manque de cohérence par rapport
aux données chiffrées (semestrialité).
question 5 :
- laformule de calcul de la semestrialité n'est pas connue,
- il n'y a ni cohérence, ni de logique dans les calculs par manque de connaissances,
- il apparait des confusions entre le tableau d'emprunt et le tableau d'amortissement
d'immobilisations.
question 6 :
- le tableau des incidences de l'investissement est trés souvent ignoré,
- les candidats manquent de logique et font des erreurs de méthodologie.
question 7 :
- les réponses ne fournissent que des analyses trop superficielles,
- les solutions proposées se limitent au financement par fonds propres.

Dossier 4 : Diversité des contrats de travail

Ce dossier visait a apprécier non seulement la compréhension d’informations juridiques par le
candidat, mais aussi ses capacités de synthése et de choix raisonné face a un probléme concret
inscrit dans I'actualité économique et juridique.

Malheureusement, le jury note encore trop souvent :

question 1 :
- les candidats ont peu de connaissances en matiere de droit du travail,
- une tendance a la paraphrase des documents sans analyse juridique véritable, ce
qui engendre une difficulté a synthétiser les notions juridiques.
question 2 :
- on remarque une confusion entre avantages économigues et avantages juridiques.
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IV — CONSEILS DONNES AUX CANDIDATS POUR LES SESSION S ULTERIEURES

Dossier 1 : Management éthique
Les membres du jury recommandent aux candidats :
= de lire attentivement le sujet,
= de s’exercer a synthétiser un document économique sans le paraphraser,
= de rédiger de facon structurée sa réponse,
= de se tenir au courant de l'actualité économique et des concepts novateurs dans le domaine
de I'hétellerie et de la restauration.

Dossier 2 : Communication événementielle et marketi  ng sensoriel
Les membres du jury conseillent aux candidats :
= de travailler les concepts de base de la communication commerciale,
= de lire attentivement le sujet,
= d’'apprendre a synthétiser les annexes,
= de rédiger de fagon structurée,
= d'effectuer une relecture de leurs réponses pour éliminer les fautes d’'orthographe et de
grammaire trop nombreuses

Dossier 3 : Indicateurs de performance, de producti vité, rentabilité des investissements
Le jury constate que certains candidats ne maitrisent pas suffisamment les connaissances requises
pour effectuer les activités suivantes :

= tableau d'amortissement de I'emprunt,

= tableau de calcul des incidences de l'investissement.

Le jury recommande aux candidats :
= de travailler les concepts de base en mathématiques financieres,
= d’apprendre a élaborer un tableau de flux de trésorerie actualisés,
= d'apprendre a rédiger des commentaires pour interpréter leurs résultats.

Dossier 4 : Diversité des contrats de travail
Le jury conseille aux candidats :
= de se tenir au courant de l'actualité juridique,
= de justifier les choix effectués par rapport a des cas pratiques,
= de connaitre les différents contrats de travail et leurs incidences.

Recommandations générales

Les membres du jury relévent que trop de copies présentent des fautes d’orthographe élémentaires
et que parfois 'usage méme de la langue frangaise et de la syntaxe n’est pas maitrisé. Ils rappellent
aux candidats que les tableaux des annexes doivent étre rédigés a I'encre et non au crayon a
papier. L'élaboration d'un sommaire en début de copie est absolument inutile.

Les membres du jury recommandent aux candidats :
= de lire attentivement l'intégralité du sujet pour s’approprier le contexte professionnel,
= de s'imprégner de la logique interne du sujet et les liens entre les différents dossiers
proposés,
= d’éviter une introduction trop longue pour appréhender 'ensemble des dossiers,
= de présenter les questions regroupées par dossier,
= de s’attacher aux consignes de travail afin d’éviter les réponses hors sujet,
= de rédiger leurs réponses de facon structurée et dans un style aisément compréhensible,
= de contréler la qualité des écrits (orthographe, grammaire),
= de soigner leur écriture et la présentation de leurs réponses,
= d’éviter des remarques personnelles et des expressions trop familieres,
= dutiliser un champ lexical adapté a la situation,
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= de contréler I'exactitude des résultats et leur cohérence avec la réalité professionnelle,

= de rester en veille informationnelle dans le domaine de I'hétellerie restauration (juridique,
économique, gestion, comptable, mercatique, commercialisation...),

= de travailler le programme du concours de facon compléte et de s'approprier les
connaissances requises.
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EPREUVE D’ADMISSION CA/PLP EXTERNE
EPREUVE PRATIQUE

Option : organisation et production culinaire
Durée : 6 heures

Coefficient : 4

| - PREAMBULE

L’épreuve pratique du concours CA/PLP est une épreuve difficile, qui nécessite une préparation
sérieuse. A cet effet, les candidats doivent se renseigner sur les modalités de déroulement en se
reportant aux commentaires et conseils formulés dans le rapport de jury. lls doivent également
prendre conscience de la logistique mise a leur disposition et ils ne doivent pas se présenter au
concours avec une mallette a couteaux trop volumineuse car tout le matériel électromécanique leur
est fourni (balance, cutter, mixer etc.). En outre, il est formellement proscrit d’introduire toute denrée
alimentaire sur les lieux de I'épreuve.

Le choix des plats a réaliser dans le cadre de I'épreuve pratique a pour objectifs de vérifier la
malitrise des techniques de base, la créativité du candidat et sa capacité a organiser le travail de
ses commis.

Dans cette perspective, les candidats sont invités a développer au maximum la saveur des plats
confectionnés et a se rapprocher des tendances professionnelles, en création notamment, en
s'appuyant sur des associations nouvelles de saveurs mais aussi par la mise en ceuvre des
nouvelles techniques de préparation et de cuisson.

Il est nécessaire de rappeler que I'utilisation du téléphone portable ou d’'un appareil photographique
est strictement interdite durant toute la durée I'épreuve.

Il - RESULTATS DE LA SESSION

. Option - CA/PLP CAFEP
Organisation et production culinaire
Nombre de candidats présents 54 5
Moyenne des notes 10,15 10,19
Répartition des notes :
0 amoins de 5 2
5 a moins de 10 24 2
10 a moins de 15 25 3
15a20 3
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Il - EPREUVE PRATIQUE ORGANISATION ET PRODUCTION C ULINAIRE

1" partie : Conception et Organisation 2° partie : Réalisation — Appréciation
Durée : 1 heure Durée : 5 heures

IV - COMMENTAIRES SUR LES PRESTATIONS DES CANDIDATS
1ére partie écrite :

= Fiche technique
Le jury constate un manque de rigueur, de soin et de clarté dans la rédaction du document a
compléter (ratures, fautes d’orthographe, écriture en dehors des cases et colonnes). Il est rappelé
gu’'une seule fiche doit étre rédigée. Elle doit regrouper obligatoirement les informations importantes
telles que :
= [intitulé (ne pas oublier de le mentionner).
= le descriptif doit étre le reflet de la créativité et de 'originalité de la prestation du candidat.
= les denrées a classer par technique de réalisation et non par famille de produits sans oublier
les unités de grammage et les quantités. L'oubli ou la non utilisation de certaines denrées
pourtant indispensables et des erreurs dans les quantités reviennent de facon récurrente et
rendent le document difficilement utilisable, voire inexploitable.
= les phases essentielles de progression doivent étre correctement rédigées pour permettre
une utilisation optimale.
= Ja valorisation et l'utilisation rationnelle des produits du panier doivent permettre de
développer la créativité et I'originalité.
= Le vocabulaire culinaire est insuffisamment maitrisé pour certains candidats (appellations
erronées, termes inappropriés).

En résumé, Il est essentiel pour des futurs enseignants en cuisine de maitriser la rédaction d’'une
fiche technique surtout au niveau des quantités nécessaires aux préparations (support pédagogique
indispensable).

= Feuille d’organisation du travail
Il est constaté que certains candidats ne remplissent pas le document en raison d’une mauvaise
gestion du temps.

Le jury recommande d'utiliser un code couleur pour la répartition des taches ou les lettres CH pour
chef, CA pour le commis A, CB pour le commis B. Par contre, les signes géométriques sont
déconseillés en raison d’'un manque de lisibilité.

Il est également nécessaire de préciser les temps de préparation et de surveillance.

Le jury conseille de remettre, a titre facultatif, a chaque commis une liste succincte des principales
taches attribuées. Néanmoins, ce document n’est pas évalué.

Visiblement, l'absence de préparation a I'épreuve rend la tadche de certains candidats
problématique. Par contre, d’'autres candidats rendent un travail soigné, bien rédigé, clair et
cohérent.

2°™ partie pratique :

Les sujets font appel & des techniques de base qui nécessitent la maitrise des connaissances et
des techniques a mettre en application avec beaucoup plus de rigueur. Malgré les remarques
indiquées de facon répétées dans les précédents rapports, le jury constate toujours un manque de

malitrise des techniques professionnelles de base trop souvent approximatives.
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Le jury constate que
= des progres ont été réalisés en matiere de respect des régles d’hygieéne. Néanmoins, il
rappelle que le port des bijoux est formellement interdit en cuisine.
= e contrble du « panier » est réalisé de fagcon satisfaisante dans la grande majorité des cas.
= les techniques de base de cuisine et de patisserie ne sont pas suffisamment maitrisées par
les candidats. Ces techniques fondamentales figurent dans les référentiels des diplémes du
domaine de I'h6tellerie restauration et doivent donc étre maitrisées.

Il est & souligner que certains candidats ne saisissent pas I'opportunité que leur offre un panier
étoffé en produits pour exprimer leur sens de la créativité.

Le protocole de mise sous vide n’est pas suffisamment respecté (hygiene et technique).
Un manque de culture culinaire est constaté (connaissance des appellations, des produits...).

Les techniques et les phases techniques complexes doivent étre réalisées par le candidat et pas
par le commis.

Il est demandé aux candidats de surveiller avec plus de rigueur le travail des commis, de le rectifier
si besoin et de ne pas leur déléguer des taches qui ne sont pas de leur compétence technique.

Il apparait que certains candidats ont une tendance au renoncement face a I'épreuve (abandons
avant ou pendant) en raison d’'un mangque de préparation ou de connaissance du concours lui-
méme.

Présentation — Déqustation

= Le jury constate une amélioration en ce qui concerne le respect des horaires d’envoi.

= Les candidats doivent envoyer I'ensemble de leur production (plat et assiette) sur une
platerie adéquate en fonction du volume et du nombre de portions.

= Les mets envoyés sont parfois servis a des températures non conformes, il en est de méme
pour les cuissons (exemple : cuisson insuffisante des péates, viandes et Iégumes).

= Les régles classiques de dressage sont quelquefois négligées (manque de couleur, volume,
netteté, brillance ou assiette et plat trop chargés).

= Les produits de décor ne sont pas toujours utilisés judicieusement pour mettre en valeur les
préparations.

= Le candidat doit veiller a l'association judicieuse des mélanges d'épices et herbes
aromatiques.

= Certaines préparations ne sont pas commercialisables (produits bralés).

= Par contre, il faut souligner que certains candidats font preuve d’un réel professionnalisme
et d'un sens de la créativité intéressant.

[V - CONSEILS AUX CANDIDATS

1" partie écrite :
Les candidats doivent :
= se renseigner sur les modalités et le déroulement des épreuves du concours,
= utiliser et maitriser un langage professionnel,
= rédiger avec soins les documents, de facon claire et exploitable en utilisant un stylo et
non un crayon a papier,
= planifier de maniére cohérente et professionnelle I'organisation du travail, la phase de
production,
= élaborer la fiche technique de facon professionnelle, renseigner toutes les rubriques,
= compléter I'organigramme en utilisant un code couleur, celui-ci devra étre légendé,
= proposer un intitulé du plat attrayant, explicite, vendeur afin de démontrer le sens de leur
creativité.
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2° partie pratique :
Le jury conseille aux candidats :
= d’appliquer avec plus de rigueur les régles d’hygiéne (sous vide)
= de contréler de facon précise I'ensemble du panier,
= d'utiliser judicieusement les produits,
= de respecter impérativement les horaires d’envoi (les huit couverts en méme temps)
= de maitriser toutes les techniques de base et surtout les appoints de cuisson (sonde)
= de ne pas occulter le domaine des techniques de base de péatisserie,
= de consulter des ouvrages récents de chefs renommés afin de déceler les tendances en
matiere de conception et de prestation,
= utiliser un davantage un langage professionnel,
= d'élargir leurs champs de connaissances professionnelles et technologiques,
= de travailler leur sens de communication et de valoriser la relation pédagogique avec les
deux commis,
= de respecter I'énoncé du sujet concernant les techniques imposées au candidat,
= de s'informer sur les contenus de formation proposés dans les établissements :
= CAP et BEP cuisine
= Bac Professionnel
= Mention Complémentaire « Desserts de Restaurant »
= Mention Complémentaire « Cuisine Allégée »
= de respecter le principe de la marche en avant,
= de travailler davantage sur l'efficacité des gestes et des techniques,
= de maitriser la technique du sous vide, conditionnement et cuisson,
= utiliser rationnellement les énergies,
= d’avoir une tenue professionnelle sans signe d’identification,
= les techniques complexes doivent étre effectuées impérativement par le candidat,

Il est aussi conseillé aux candidats de s’informer sur les modalités et le déroulement des différentes
épreuves de la partie pratique (lecture du rapport des jurys).

NB : Le manuel « GRINGOIRE et SAULNIER » est autorisé. Il est fourni par le centre d’examen, il
ne peut étre utilisé que pour la partie écrite de I'épreuve.
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EPREUVE D’ADMISSION CA/PLP EXTERNE
EPREUVE PRATIQUE

Option : Services et Commercialisation
Durée 6 heures

Coefficient : 4

| - ANALYSE DE L’EPREUVE DE LA SESSION

L’épreuve pratique de services et commercialisation comporte deux parties :

1.1. — Premiére partie : quatre ateliers

Atelier 1 :

services hételiers et accueil réception (35 minutes)

Le candidat est évalué dans des situations professionnelles :

au service des étages (exemples: entretien d'une chambre, contréle d’hygiene,
utilisation de différents produits d’entretien adaptés, service d’'un plateau petit déjeuner,
service de la lingerie, service de la couverture, gestion du personnel des étages ...),

ou
a la réception (exemples : accueil, réservation, renseignements divers, check-in, check-

out, facturation et encaissements, utilisation de I'outil informatique, Internet et de divers
documents touristiques ou autres...).

Dans ces situations professionnelles, le candidat est amené a s’exprimer dans la langue étrangére
choisie lors de I'inscription.

Atelier 2 :

sommellerie (25 minutes)

Le candidat est évalué dans une situation professionnelle simulée sur :

Atelier 3 ;

les techniques de service (conditionnement, débouchage, passage en carafe,
décantage) ;

'analyse sensorielle comparative ou non de deux produits ;

le vignoble et les modes de vinification du ou des produits servant de support a
I'épreuve ;

un accord mets et vins ;

une information sur les codts peut étre demandée.

bar (25 minutes)

Le candidat est évalué dans le cadre de situations professionnelles simulées sur :

ses aptitudes a la relation commerciale (argumentaire, prise de commande, produits a
servir...) ;

la préparation et le service d’'un cocktail classique (référence Coupe Scott) et d'une
boisson simple apéritive, digestive ou sans alcool ;

la connaissance des produits ;

la maitrise des gestes techniques ;

I'évaluation des codts ;

la Iégislation en vigueur ;

la communication et le vocabulaire adaptés au bar ;

les évolutions dans le secteur professionnel.
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Atelier 4 : communication professionnelle en franca is et langue vivante étrangére* (35
minutes)
L'épreuve de « communication professionnelle » est une épreuve d’argumentation commerciale en
situation professionnelle a partir de supports fournis par le centre d’examen.
L’évaluation porte sur :

= la capacité a argumenter ;

= ['adaptation aux différentes situations avec la prise en compte des objections du client ;

= |a prise de commande et sa reformulation ;

= les propositions d’accords mets et vins ;

= la proposition de ventes additionnelles ;

= |'expression en langue étrangére* d’'une partie de I'argumentaire de vente.
* Langue vivante étrangere choisie lors de l'inscription.

NB : le temps imparti pour chaque atelier est indicatif.

1.2. — Deuxieme partie : épreuve pratigue de restau _rant

Mise en place

Avant le service, le commis procéde a la mise en place de son rang. Le candidat, quant a lui, doit
organiser le travail, superviser et contréler cette mise en place effectuée par le commis (tables et
console) selon les consignes données.

Service de la clientéle

Le candidat assure le service de deux tables, avec I'aide du commis (une table de 2 personnes et
une table de 4 personnes). Il accueille, guide le client dans ses choix et prend les commandes. Il
assure, avec l'aide du commis, le service des mets et des boissons. Il réalise les flambages, les
découpages et les finitions imposeées.

Entretien avec le jury

A Tlissue du service, devant le jury, le candidat analyse sa prestation dans sa dimension
commerciale et organisationnelle.

Il - RESULTATS DE LA SESSION

. Opton CA/PLP CAFEP
services et commercialisation
Nombre de candidats présents 44 5
Moyenne des notes 10.28 9.74
Répartition des notes :
0Oamoinsde 5 0 0
5 a moins de 10 22 2
10 a moins de 15 19 3
15a 20 3

Tous les candidats admissibles ont passé I'épreuve pratique d’admission.
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Il - COMMENTAIRES SUR LES PRESTATIONS DES CANDIDAT S

Le jury apprécie le respect des horaires par les candidats indispensable au bon déroulement de
I'épreuve.

Toutefois, il souhaite porter a la connaissance des candidats certaines améliorations souhaitées
dans leurs futures prestations.

3.1. - Premiére partie : quatre ateliers

Atelier 1 : services hételiers et accueil réception

Les prestations proposées par les candidats montrent une maitrise technique acceptable, mais
encore trop frequemment les sujets ne sont que partiellement mis en ceuvre.

De plus, le jury constate :

En services hoteliers

» un temps d’adaptation trop long pour entrer dans le scénario proposeé ;

* une mauvaise interprétation des consignes (formation du stagiaire, accueil d’'un client
VIP...);

* une communication hésitante ou non adaptée face a un client ou a un stagiaire ;

* une incapacité a transposer des situations de restauration au contexte hételier (service
d’'un petit déjeuner ou autres prestations de room service...) ;

* une méconnaissance de vocabulaire professionnel rendant la communication en langue
étrangére quasiment impossible.

En accueil et réception

= une mauvaise analyse des sujets par manque de vocabulaire technique et de
connaissances des usages professionnels (séminaire résidentiel, ¥z pension, arrhes...) ;

= un remplissage des documents relatifs a la réception aléatoire (fiche de réservation,
facture pro forma...) ;

» un standard de communication non en adéquation avec la catégorie de 'établissement ;

= Jutilisation d’'une terminologie professionnelle non adaptée en relation clientéle (rooming-
list, twin ...) ;

= un emploi trop peu fréquent de l'outil informatique (logiciels professionnels, y compris
Internet via les moteurs de recherche pour des informations touristiques ou autres...) ;

* un manque d’efficacité et de réactivité dans la mise en ceuvre des scénarios ;

* un vocabulaire courant et professionnel pauvre en langue étrangere.

Atelier 2 : Sommellerie

Les candidats doivent impérativement lire en totalité et de fagon attentive le sujet.

Lors de la présentation des vins, I'ensemble des éléments nécessaires a une bonne information du
client est rarement annoncé : dénomination du vin, millésime, nom de producteurs ou de
négociants, nom du cru, spécificité du vin...

Les techniques de base et I'organisation du travail sont perfectibles (conditionnement, débouchage
et service des vins...).

L'approche de I'analyse sensorielle est trop rigide, trop théorique et pas assez dynamique. Les
accords mets et vins ne sont pas toujours pertinents et les propositions manquent de précision et
d’originalité, notamment sur les garnitures et sauces (les candidats se limitent aux familles :
poissons, viandes, gibiers, desserts...).

Le vocabulaire lié a la dégustation manque souvent de richesse et n'est pas toujours adapté au
produit proposé.

Les notions de prix (achat et vente) sont approximatives, voire erronées dans un contexte donné.
La conclusion est trés souvent occultée.
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Cette épreuve nécessite également des connaissances approfondies en géographie « vitivinicole »,
en appellations, cépages, producteurs, etc.

Des carences apparaissent dans le suivi des évolutions technologiques et techniques (méthodes de
vinification, passage en carafe de vins blancs...).

Le candidat doit s’exprimer clairement lors de la relation commerciale avec le jury et doit faire
preuve d’'une écoute active.

Atelier 3 ;

Bar

Les prestations des candidats ont révelé que les rapports de jury des années précédentes ont été
souvent pris en compte : les connaissances et leur réalisation technique, des cocktails de la Coupe
Scott sont généralement acquises. Certains candidats se distinguent donc par leur prestation, alors
gue d’autres sont moins ou pas préparés a cette épreuve.

Cependant, le jury constate toujours :

Atelier 4 ;

des difficultés & comprendre le sujet, ce qui entraine une prestation commerciale « hors
sujet » ;

des techniques de réalisation des cocktails mal maitrisées (essentiellement, I'utilisation
du verre et de la cuillere & mélange) ;

une chronologie inadaptée dans la réalisation des deux boissons commandées ;

des connaissances parfois trop superficielles (voire inexistantes) sur les produits utilisés
au bar (boissons apéritives et digestives, BRSA) ;

des lacunes sur les notions de co(t d’achat des produits et sur le calcul du prix de vente
des boissons proposées ;

des carences sur la connaissance de la législation en vigueur (licence, groupes de
boissons, obligations d’affichage, horaires d'ouverture et de fermeture, nouvelles
reglementations...).

Argumentation commerciale

Le jury formule les remarques suivantes :

le candidat semble parfois découvrir la nature de I'épreuve et a du mal a se mettre en
situation de jeux de role ;

I'épreuve manque de spontanéité dans la démarche commerciale ;

la commercialisation est parfois mal abordée ou trop livresque ;

le choix du support de vente est important pour la réussite de I'épreuve. Une
connaissance insuffisante des différents types de restaurations est constatée ;

le candidat manque de vocabulaire professionnel pour décrire les plats ;

les produits marqueurs et les attraits touristiques de la région, ou se déroulent les
épreuves, sont souvent insuffisamment connus ;

fréqguemment les ventes additionnelles sont incomplétes ou parfois oubliées ;

la reformulation des commandes est effectuée de maniere non professionnelle
(récitation) ;

en langue étrangeére, les lacunes concernant le vocabulaire technigue sont souvent
importantes ;

un manque de maitrise et de méthode dans la conduite de la prise commande peut
aboutir a des prestations laborieuses et peu animées.
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3.2. - Deuxiéme partie : Epreuve pratique de restau rant

Service de la clientéle au restaurant
Le jury note que les candidats accueillent convenablement leurs clients, qu’ils communiquent de
maniére professionnelle et qu’ils réalisent toutes les techniques imposeées.

Cependant, il releve des lacunes telles que :

= Ja tenue vestimentaire et comportementale du candidat (veste non boutonnée,
chaussures ouvertes, coiffures non-conformes, postures non professionnelles...) ;

*= maitrise souvent imparfaite des techniques de base, des tranchages, des filetages et des
flambages (rapidité d'exécution, méthode, propreté...) ;

= utilisation dangereuse du matériel et produits nécessaires aux flambages ;

= organisation brouillonne et manque d’anticipation, rendant la synchronisation du service
des deux tables difficile ;

= service des boissons inadapté aux régles professionnelles en vigueur (débouchage,
service au panier, suivi du service...) ;

= npon-conformité dans la rédaction des bons ;

= difficulté a gérer et a répartir les tdches du commis.

Entretien avec le jury
Cette séquence permet au candidat d’analyser sa prestation de service et den tirer les
enseignements. Toutefois, le jury constate :

= manque d’objectivité du candidat sur sa prestation ;
= mauvaise appréhension du travail du commis ;
= analyse tres souvent restreinte sur les choix des techniques mises en ceuvre.

IV - CONSEILS DONNES AUX CANDIDATS POUR LES SESSION S ULTERIEURES

Atelier 1 : Services hételiers et accueil réception

= acquérir des compétences pratiques par une immersion professionnelle tant dans le
domaine de la réception que de celui des étages ;

= lire les revues spécialisées pour suivre les évolutions techniques de la profession ;

= s’approprier I'outil informatique (logiciels professionnels, internet...) par un entrainement
régulier ;

= ne pas oublier de se munir d’une calculatrice de poche pour cet atelier ;

= enrichir le vocabulaire en langue étrangere (vocabulaire technique et courant) par la
lecture des revues professionnelles et des stages.

Atelier 2 : Sommellerie

= S’entrainer aux techniques de service de base (présentation de la bouteille, préséance,
débouchage, passage en carafe, décantage...) ;

= g'exercer a l'analyse sensorielle comparative de deux produits ou d’'un seul produit, en
utilisant un vocabulaire adapté ;

= situer les différents vignobles francais; nommer leurs cépages et connaitre leurs
caractéristiques ;

= actualiser les informations liées aux nouvelles techniques de vinification, aux
appellations, aux producteurs et aux co(ts ;

= effectuer une analyse sensorielle vivante, professionnelle et moins livresque. Cette
dégustation analytique doit servir de base pour la commercialisation du produit : accord
avec des mets ou autres propositions (service en apéritif, en digestif,...). Il convient de
faire preuve de plus de pertinence et d’originalité dans les accords proposés.
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Atelier 3 ;

Atelier 4 ;

Bar

s'entrainer aux différentes techniques de réalisation et de service des cocktails
classiques de la coupe Scott, des autres boissons alcoolisées ou non ;

se perfectionner & la technique du dosage des boissons, en cocktail ou directement dans
les verres ;

approfondir la connaissance des produits ;

actualiser les connaissances sur la législation en vigueur ;

se préparer par des jeux de roles aux attitudes commerciales et relationnelles ;

se familiariser avec les notions de co(t d’achat des produits, colt de revient et prix de
vente des boissons ;

enrichir ses connaissances et son vocabulaire professionnel par des immersions
répétées en entreprise.

Argumentation commerciale

prévoir une tenue vestimentaire en rapport avec la profession, assortie du matériel
nécessaire a la prise de commande ;

s’imprégner de la région du centre d’examen tant sur le plan touristique que
gastronomique ;

apprendre a écouter et prendre en considération les besoins des clients.

se préparer a répondre aux objections et aux remarques.

s’approprier un vocabulaire professionnel en langue étrangeére.

4.2. - Deuxiéme partie : épreuve pratique de restau  rant

Mise en place

structurer l'information donnée au commis concernant les différentes taches qui lui sont
confiées ;
étre cohérent dans la prévision du matériel.

Service de la clientéle de restaurant

utiliser de facon encore plus précise les compétences du commis pour une meilleure
efficacité ;

faire preuve de plus d’organisation, de rapidité et d’anticipation dans le travail ;

respecter les techniques fondamentales de service des mets (préséance, choix des
méthodes de service...) et des boissons (verrerie, présentation, débouchage, service...) ;
se former d’'une facon professionnelle et non livresque aux techniques de découpage,
filetage et de flambage ;

rédiger clairement les bons pour permettre la préparation des mets et leur facturation ;
privilégier I'attitude commerciale tout au long du service.

Entretien avec le jury

justifier de fagon structurée du choix des techniques mises en ceuvre ;
formuler une synthése objective de la prestation et en tirer des enseignements.
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EPREUVE D’ADMISSION CA/PLP EXTERNE
Options Organisation et Production Culinaires et Se rvices et Commercialisation

EPREUVE SUR DOSSIER
Durée : 45 minutes

Coefficient : 2

| — DEFINITION DE L’'EPREUVE
Préparation : 1 heure
Epreuve devant le jury : 45 minutes maximum
(Exposé : 15 minutes - Entretien : 30 minutes).

Les notes publiées au BOEN spécial n°5 du 21.10.19 93 et au BOEN n° 37 du 23.10.1997
définissent I'épreuve.

« L’épreuve consiste dans la présentation par le ca  ndidat du dossier qu'il a préparé et qu'il
met a la disposition du jury lors de I'épreuve. »

Cette présentation est suivie d’'un entretien.
L'épreuve vise a vérifier I'aptitude du candidat a :

= Présenter son dossier au moyen d’'un exposé structuré.

= Analyser une situation en relation avec I'enseignement de la spécialité relevant de
I'option du concours.

= Proposer l'utilisation de moyens d’enseignement adaptés, notamment informatiques,
télématiques, audiovisuels.

= |dentifier des problemes d’enseignement et préciser les conditions de réussite pour un
public visé.

= Déceler que les candidats ont réfléchi a la dimension civique de tout enseignement et
plus particulierement de celui de la discipline dans laquelle ils souhaitent exercer » (note
du 14.10.1997 parue au BOEN n°37 du 23.10.1997).

Le dossier de vingt pages au maximum est réalisé a partir d’'une situation empruntée a I'entreprise
ou a partir de I'expérience professionnelle du candidat et d