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Composante : Ateliers Professionnels de Restauration
Filiére : Gestion de Restauration

I - Programme de la matiére Ateliers Professionnels de Restauration i

Chapltre | : QUALITE ALIMENTAIRE o I
(premiére partie) : QUALITE SANITAIRE 1. Rappels de microbiologie

Eléments du programme faisant I'objet d’évaluation

Recommandations et Précisions ;
en examen national

Programme

MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE el v MIROBlOLIEALIMENTAIRE

Maladies infectieuses d’origine alimentaire

Toxi-infections et intoxications alimentaires
(germes, conditions de développement,
aliments-vecteurs  conséquences pour
I'organisme humain)

Lutte  antimicrobienne et  mesures
réglementaires concernant

Maladies infectieuses d’origine alimentaire
Toxi-infections et intoxications alimentaires
(germes, conditions de développement,
aliments-vecteurs conséquences pour
I'organisme humain)

Lutte antimicrobienne et mesures
réglementaires concernant

m
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Programme

Recommandations et Précisions

Eléments du programme faisant I'objet d’évaluation

en examen national

Chapitre IIl : HYGIENE ET ENTRETIEN DES

ENTRETIEN

ENTRETIEN

LOCAUX, DES EQUIPEMENTS, DES MATERIELS, 1. Nettoyage : produits, matériels, protocoles 1. Nettoyage : produits, matériels, protocoles
DES REVETEMENTS ET DES TEXTILES 2. Décontamination produits, matériels, 2. Décontamination produits,  matériels,
protocoles protocoles
3. Désinfection : produits, matériels, protocoles 3. Désinfection : produits, matériels, protocoles
4. Organisation des opérations de nettoyage, 4. Organisation des opérations de nettoyage,
décontamination, désinfection pour les divers décontamination, désinfection pour les divers
secteurs de I'hébergement, de la production, de secteurs de I’hébergement, de la production, de
la  restauration (conformément a |Ia la  restauration (conformément a Ila
réglementation en vigueur) réglementation en vigueur)
Il.  DERATISATION - DESINSECTISATION - LUTTE Il.  DERATISATION - DESINSECTISATION - LUTTE
CONTRE LES PARASITES CONTRE LES PARASITES
1. Modes d’action des produits 1. Modes d’action des produits
2. Aspects toxicologiques des produits utilisés 2. Aspects toxicologiques des produits utilisés
3. Précautions d’utilisation et réglementation 3. Précautions d’utilisation et réglementation
Chapitre IV : PSYCHOSOCIOLOGIE DE I COMPORTEMENT ALIMENTAIRE L COMPORTEMENT ALIMENTAIRE
L’ALIMENTATION Facteurs physiologiques : faim, soif, appétit, 1. Facteurs physiologiques : faim, soif, appétit,
satiété satiété
Facteurs psycho-sensoriels hédonisme, 2. Facteurs psycho-sensoriels : hédonisme,
préférences alimentaires ; influence du préférences alimentaires ; influence du contexte
contexte du repas, etc. du repas, etc.
Facteurs socio-culturels : symbolisme, rites, 3. Facteurs socio-culturels : symbolisme, rites,

modes

modes

de I'Evaluation
des Examens
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Programme

Recommandations et Précisions

Eléments du programme faisant I'objet d’évaluation

en examen national

Chapitre V : QUALITE ALIMENTAIRE
(DEUXIEME PARTIE)

QUALITE ORGANOLEPTIQUE DES ALIMENTS
1. Composantes de la qualité organoleptique,
sensations gustatives, olfactives,
somesthésiques, visuelles, auditives
2. Perception sensorielle par les organes des sens
3. Evaluation sensorielle : méthodes d’analyse
sensorielle ; épreuves discriminatives, épreuves
descriptives
4. Parametres d’influence de la qualité
organoleptique ; mise en valeur de cette qualité
IV. QUALTE NUTRITIONNELLE DE
L’ALIMENTATION
1. Equilibre alimentaire et gastronomie
2. Déséquilibres nutritionnels et conséquences
. Adaptation des apports nutritionnels
V. La nutrition
Composition des aliments
Groupe d’aliments
Equilibre alimentaire
Elaboration des menus équilibrés
Elaboration des menus spéciaux pour régimes
particuliers

O B DI

ol

s wN e

QUALITE ORGANOLEPTIQUE DES ALIMENTS
Composantes de la qualité organoleptique,
sensations gustatives, olfactives,
somesthésiques, visuelles, auditives
Perception sensorielle par les organes des sens
Evaluation sensorielle : méthodes d’analyse
sensorielle ; épreuves discriminatives, épreuves
descriptives
Parametres d’influence de la qualité
organoleptique ; mise en valeur de cette qualité

QUALITE NUTRITIONNELLE DE

L’ALIMENTATION

Equilibre alimentaire et gastronomie

Déséquilibres nutritionnels et conséquences

Adaptation des apports nutritionnels

La nutrition

Composition des aliments

Groupe d’aliments

Equilibre alimentaire

Elaboration des menus équilibrés

Elaboration des menus spéciaux pour régimes

articuliers
£ K—\ %
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Progranme Pachmmsndolions et Préchlons Eléments du programme faisant I'objet d’évaluation
en examen national
Chapitre | : Structures et organisations I.  Différentes structures et organisations en I.  Différentes structures et organisations en
restauration restauration
Il.  Nouvelles tendances Il.  Nouvelles tendances
Chapitre Il : Postes -Fonctions — Taches I.  Postes, missions, fonctions et taches au sein Il.  Postes, missions, fonctions et taches au sein
d’une équipe d’une équipe
Il.  Relations hiérarchiques I.  Relations hiérarchiques
Chapitre IV : Supports de vente I.  Elaboration des supports de vente I.  Elaboration des supports de vente
Il.  Digitalisation des supports de vente Il.  Digitalisation des supports de vente
Chapitre VI : Boissons I.  Caractéristiques et particularités I.  Caractéristiques et particularités
organoleptiques organoleptiques
Il.  Principales boissons Il.  Principales boissons
lll.  Conditions matérielles et temporelles de lll.  Conditions matérielles et temporelles de
conservation conservation
IV.  Analyse sensorielle IV.  Analyse sensorielle
V.  Accords mets et boissons V.  Accords mets et boissons
VI.  Prixde vente VI.  Prixde vente
Chapitre IV : PARCOURS CLIENT . Parcours client I.  Parcours client
Il.  Accompagnement du client et création de valeur Il.  Accompagnement du client et création de
Il.  Digitalisation du parcours client valeur
IIl.  Digitalisation du parcours client

de I'Evaluation
des Examens
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Programme

Recommandations et Précisions

e, DA R

EIément du pgramme faisat l'objet d’évalation

ST
TR

.- 5 W T e

en examen national

Chapitre | : Techniques de production

Techniques de base de I'accueil et du service
des mets et boisson

Entretien du support physique selon le
concept de restauration

Techniques de base de I'accueil et du service
des mets et boisson

Entretien du support physique selon le
concept de restauration

Chapitre IV : Locaux

Les locaux en fonction d’une organisation, d’'un
concept

Les locaux en fonction d’une organisation,
d’un concept

Chapitre XIlI : Techniques de restauration

Mise en place au restaurant
Accueil au restaurant
Service et valorisation des mets et boissons

Mise en place au restaurant
Accueil au restaurant
Service et valorisation des mets et boissons

IV. Techniques de services des mets et des IV. Techniques de services des mets et des
boissons selon le concept de restauration boissons selon le concept de restauration

V. Nouvelles tendances de service en V. Nouvelles tendances de service en
restauration restauration

VI.  Service des boissons chaudes et froides VI.  Service des boissons chaudes et froj

Centre National
de I'Evaluation

des Examens
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i o/ Eléments du programme fa:santl bjet d’évaluatmn
Programme Recommandations et Précisions
en examen national
Chapitre | : Locaux . Organisation et aménagement des locaux de I.  Organisation et aménagement des locaux de
'unité de production de services I'unité de production de services
Il.  Analyse fonctionnelle Il.  Analyse fonctionnelle
. Aménagements de locaux, implantation l.  Aménagements de locaux, implantation
d’une unité de production de services d’une unité de production de services
V. Fluides IV.  Fluides
Chapitre Il : Techniques de production I.  Techniques culinaires de base I.  Techniques culinaires de base
Il.  Entretien du support physique selon le Il.  Entretien du support physique selon le concept
concept culinaire culinaire
Chapitre IV : Denrées I.  Transformation des denrées et aliments en I. Transformation des denrées et aliments en
cuisine cuisine
Il.  Les marqueurs régionaux Il. Les marqueurs régionaux
Il.  Produits innovants IIl. Produits innovants
IV.  Adaptation d’une recette a un concept IV. Adaptation d’une recette a un concept
Chapitre V : Techniques de production I.  Techniques culinaires et process en cuisine et I.  Techniques culinaires et process en cuisine et
culinaire en patisserie en patisserie
Il.  Adaptation des techniques aux différents Il. Adaptation des techniques aux différents
concepts de fabrication concepts de fabrication
. Les liaisons différées ll. Les liaisons différées
V. Les techn.lques de dr.es?age et de valorisation IV. Les techniques de dressage et de valorisation
du produit commercialisé < s
du produit commercialisé
m
* /—\C
/g
$
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Il - TABLEAU DES SPECIFICATIONS POUR LE CONTENU DE L’ATELIER PROFESSIONNEL DE RESTAURATION I

Eléments du programme faisant I'objet de I’évaluation en examen Massos lioreios Barame approximatit
% saaiiciuon Nombre d’heures ﬁ',‘,’,;", A Pondeération Bareme approximatif

12 points

Chapitre | : QUALITE ALIMENTAIRE (premiére partie) : QUALITE SANITAIRE 3

Chapitre IIl : HYGIENE ET ENTRETIEN DES LOCAUX, DES EQUIPEMENTS, DES

MATERIELS, DES REVETEMENTS ET DES TEXTILES 12 20% 3

Chapitre IV : PSYCHOSOCIOLOGIE DE L’ALIMENTATION 3

Chapitre V : QUALITE ALIMENTAIRE (DEUXIEME PARTIE) 3
42 points

Chapitre | : Structures et organisations

Chapitre Il : Postes -Fonctions — Taches 18 30%

Chapitre IV : Supports de vente

Chapitre VI : Boissons

Chapitre IV : PARCOURS CLIENT

(IIENENEN-

Chapitre | : Techniques de production
12 20%

Chapitre IV : Locaux

Chapitre Xlll : Techniques de restauration

Chapitre | : Locaux

Chapitre Il : Techniques de production 18 30%

Chapitre IV : Denrées

Chapitre V : Techniques de production culinaire

4
4
4
4
6
4
4
TOTAL | seasIzn 60 pts 100 % | i il i DS |

»  Laséquence de présentation est principalement indicative, et la disposition des éléments dans un sujet peut différer de ce qui est initialement
prévu dans le tableau.

»  Ladistribution des points peut fluctuer dans une plage de tolérance de 25 %.

»  Le programme de I’atelier professionnel de restauration de la premiére année est considéré comme un prérequis dont certains éléme
évalués lors de I’examen national.
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1- Le sujet de l'étude se présentera sous la forme d'une étude de cas en deux parties distinctes :

VVV VVVY

La premiére partie se concentrera sur le domaine de I’hygiéne.

La deuxiéme partie portera sur la technologie et atelier de restauration.

Le cas a étudier devra aborder une problématique de gestion de la restauration dans le cadre d’un établissement d’hétellerie et restauration (comme
un établissement d'hébergement ou un restaurant).

Il est souhaitable que le sujet suive une progression logique, basée sur un fil conducteur cohérent qui unira le raisonnement et I'argumentation.

La durée de I’épreuve est de 4 heures.
L’épreuve peut se présenter sous forme de fascicule.

2- Chacune des parties du cas devra étre structurée de la maniére suivante :

>
»
>
>

Une introduction présentant le dossier.
La présentation des éléments du dossier, sous forme d'annexes.

Chaque partie devra comporter une variété de supports clairs et simples, tels que des textes, des croquis, des fiches techniques, etc.
Il est possible d'inclure des scénarios fictifs ainsi que des supports théoriques pour appuyer I'analyse.

Ill- PRESENTATION DU SUJET i
i
i
|
|

908 ua
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IV- CONSIGNES AU CANDIDAT

» Commencez par une lecture attentive de la tache a accomplir.

» Veillez a soigner la présentation de votre copie en évitant les ratures et les surcharges, et en assurant une bonne aération du texte, y compris en
ménageant des marges et en utilisant un interligne approprié.

» Numérotez clairement vos réponses pour faciliter la correction.

» Chaque dossier peut étre traité de maniére indépendante. Utilisez votre sens critique pour distinguer l'essentiel de l'accessoire parmi les documents
fournis.

» Assurez-vous de ne pas inclure votre nom dans la copie, conformément aux instructions.

» Gardez a l'esprit que les documents a compléter et a rendre ne sont fournis qu'en un seul exemplaire, donc prenez-en grand soin. Aucun exemplaire
supplémentaire ne sera fourni pendant 1'épreuve.

» Si le texte du sujet, ses questions ou ses annexes vous conduisent a formuler des hypothéses, assurez-vous de les mentionner explicitement dans
votre copie.

V- CORRECTION :

La correction doit étre effectuée en se référant a un corrigé indicatif détaillé.
Le correcteur doit attribuer une note finale sur 20 a I'éléve.

Les réponses des étudiants doivent étre évaluées en fonction de leur logique.
Le correcteur doit éviter de pénaliser doublement les étudiants, c'est-a-dire ne pas sanctionner un commentaire correct d'un résultat i ct, ni
une démarche correcte basée sur des calculs erronés.

Les idées des étudiants doivent étre évaluées de manicre stricte, en évitant d'étre influencé par des erreurs d'orthographe.

Y N W N

v

Centre National
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des Examens
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