6. SCIENCES APPLIQUEES ET TECHNOLOGIES
(Note de service n® 92-364 du 8 décembre 1992)

I. Epreuve du premisr groupe

(Epreuve écrite, durée . 3 heures - coefficient 4)

L'épreuve comporte deux parties, chacune d'elles faisant I'objet de
plusieurs questions indépendantes ou libes

— Une partie qui porte sur le programme de Sciences appliquées
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classes de Premigre ot Terminale. Elle est affecide du

coefficiont 3.

Le sujet correspondant a celte partie esl confu pour élre traité en

= Une partie qui porte sur l@ programme ayant trait aux Savoirs en
technologies de cuisine, de restawant (y compris les bolssons) et d'
ment des classes de Premiére et Terminale. Elle est affectée du coefficient 1.
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B.

Les deux partes du sujetl sont remises ensemble au candidat, en début
de composition. Toulefois ke candidat gére librement son lemps anire les
deux parties de I'dpreuve durant les 3 heures dont il dispose.

La durée théorique et le coefficient de chaque partie sont mentionnés
sur le sujet.

La note sur 20 attribuée & chacune des deux parties da cefte épreuve
doit élre donnée en poinls entiers. Lorsque la note moyenne sur 20 de
I'épreuve globale de Sciences appliquées et technologies esl fractionnée,
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Catle épreuve pourra s'appuyer sur des documents (extraits de texies
réglomentaires, résultals d'analyses microbiclogiques, comples rendus
dirapections vétérinaires, plans almentalres, manus, fiches technigues de
produits, fiches techniques et schémas d'appareils, plans des locaux...).

L'épreuve a pour but de wérifier :
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que es connaissances relatives au secleurs de la
tion culinaire, dumlnﬂdamamtbnh'mprhhsbommﬂdelhm
gement) ;

— les capacilds d'analyse, de synihésa el de raisonnement scientifique ;

— la clarté et la rigueur de |'expression ecrite.

La partia Scien fan corigaa un professedr assurant
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Il. Epreuve crale de contrdle
{durée ;: 20 minutes - coefficient 3 pour les Sciences appliquées, coeffi-
cignt 1 pour les Technologes)
L'épreuve consiste an un entrétien entre le candidat et le jury n:mmuu

d'un professeur enseignant les sciences appliqudes ol d'un pmiuum:
technologles hdlaléres.

Figure 1

Cel enlretien pourra s'appuyer sur des documents (extrails de lexies
réglementaires, résultats d'analyses microbiclogiques. comples rendus
d'inspections vélérinaires, plans alimentaires, menus, fiches techniques de
produits, fiches lechniques et schémas d'appareils, plans de locaux...).

L'évaluation porte obligatoirement sur les programmes de Sclences
appliquies et sur s Savors en technologies de cuisine, de restaurant {y
compris les boissons) el d'hébergement des classes de Premiére et Termi-
nale o a pour but de vérifier :

— lgs connmissances scienlifigues fondamentales ef appllquées |

- es connalssances en technologies de cuisine, da restaurant {y com-
prie les boiesons) et d'habergamant |

— los copacités d'analyse, de synthése et de raisonnement sclentifique |

— la clarté et la rigueur de I'expression orale,

La note sur 20 atribuée & chacune des deux parties de cofle épreuve
doit Are donnde en points entiers, Lorsgue la nole moyenna sur 20 de
lépreuve globale de Sciences appliquées el technologies est fractionneée,
son calcul sera automatiquement arrondi au point entier supéneuwr.



