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Dans le cas ou un(e) candidat(e) repére ce qui lui semble étre une erreur d’énoncé, il (elle) le signale trés
lisiblement sur sa copie, propose la correction et poursuit ['épreuve en conséquence.
De méme, si cela vous conduit a formuler une ou plusieurs hypothéses, il vous est demandé de la (ou les)

mentionner explicitement.
NB : La copie que vous rendrez ne devra, conformément au principe d’anonymat, comporter aucun signe
distinctif, tel que nom, signature, origine, etc. Si le travail qui vous est demandé comporte notamment la

rédaction d’un projet ou d’une note, vous devrez impérativement vous abstenir de signer ou de ’identifier.
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CONTEXTE PROFESSIONNEL

Le repas gastronomique des Frangais est I'une des premiéres traditions culinaires
inscrites, en 2010, au patrimoine culturel immatériel de I'humanité.

L'Etat frangais a également souhaité mettre en valeur sa culture alimentaire en créant « /a
cité de la gastronomie ». Le concept a évolué et s'est concrétisé, en 2013, par I'élection de
quatre villes qui représentent le réseau des « cités de la gastronomie » : Dijon, Tours,
Lyon et Paris-Rungis.

Traditionnellement, la foire de Paris met & I'honneur la gastronomie de toutes les régions
francaises. Cette année, un espace sera dédié aux villes sélectionnées pour le réseau des
« cités de la gastronomie » et aux régions correspondantes,

Représentant(e) des hoteliers-restaurateurs, vous avez la responsabilité des stands
« cités de la gastronomie ». A ce titre, vous devez mettre 'accent sur :

o la valorisation du « Réseau des cités de la gastronomie »,
o l'animation des stands « Les cités de la gastronomie »,

o l'organisation du cocktail d'inauguration,

o l'accueil des exposants et leur hébergement.

Vous serez amené(e) a travailler avec un lycée hételier de la région parisienne et a
collaborer avec des professeurs de « service et commercialisation ».

Annexes a consulter :

' Les cités de la gastronomie
Annexe 1 | Extraits du dossier de presse
AR Ste Maure de Touraine — Terroir et histoire
IIIII Extraits du site htrp AAVWW, stemauraderourame fr/rarrmr-et-hrsrmra/
Leservice a la fram;aise "
Annexe 3 _Extrait de la chronique « H.*sro.‘ra et gastronomie » de Jean Vitaux
Annexe 4 Flche d Drgamsatlun de Ia manlfestatlcn
Annexe 5 Liste :les classes « Bac Pra »

Documents a rendre avec la copie

Document 1 Le réseau des « cités de Ia gastmnnmla »

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

Actions représentatives de l'identité de chaque cité dela
wgastrqnqmia

Document 2

Document 3 Produits marqueurs des régions

Principes du repas gastrnnnmlque des Frant;ala et proposition

Documente dun menu repréaentatuf

Documents 5 Quatre fichea « Anlmatmn de stand » Fmre de Pans

Document 6

Document 7 Plan de masse

Document 8 Planning d'organisation
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Un véritable quartier de la gourmandise sera proposé au sein de |a foire de Paris ; il permettra de
valoriser :

o le « réseau des cités de la gastronomie » qui a 'ambition de devenir un extraordinaire pble
de culture et de découvertes, de ressources at de formation, &t de développament

économigue et touristique,
o le patrimeine gastronomigue des guatre villes représentant ce réseau et de leurs régions.

Une plaquette de présentation du réseau, des villes sélectionnées et de leurs régions sera
distribuée au public.

Apres lecture des extraits du dossier de presse proposés en Annexe 1, et a I'aide de vos
connaissances, vous devez :

1.1 Rédiger une synthése (10 lignes maximum) présentant «le réseau des cités de la
gastronomie » a des éléves de baccalauréat professionnel sur le document 1.

1.2 Proposer deux actions pouvant étre menées au niveau régional afin de faire vivre le péle
(document 2) en veillant a ce que chaque action soit représentative de l'identité de la cité
corraspondante.

THEME 2 - L'animation des stands « Les cités de la gastronomie »

Vous étes chargé(e) de mettre en place les stands « cités de |a gastronomie », proposés au sein
de la foire de Paris, en collaboration avec les éléves du lycée hotelier.

Sur ces stands, différentes animations valoriseront les techniques de salle en sensibilisant le
public & lidentité de chacune des cités et au patrimoine gastronomique des régions
correspondantes ainsi que le repas gastronomique frangais.

Il vous est demandé de :

2.1 Indiquer les produits marqueurs pour chacune des régions des quatre cités gastronomigques
en complétant le tableau (document 3).

2.2 Rappeler les principes du repas gastronomique frangais puis proposer (sur le document 4) un
menu representatif de ce repas a base des produits marqueurs des régions des quatre cités
gastronomiques en vous aidant du document 3.

2.3 Envisager des animations pour faire vivre les stands « cités de la gastronomie » selon les
thémas et objectifs des ateliers indiqués puis prévoir leur organisation en complétant les
fiches proposées dans le document 5 et en vous aidant de vos connaissances et des
informations proposées en annaxe 2.

2.4 Comparer, sur le document 6, le service au buffet actuel et le service a la francaise des
XVII"™ at XVII®™ siécles en vous aidant de vos connaissances et de 'annexe 2, en précisant
les avantages et les limites de chacun. Des mises en place représentatives de ces services
seront proposées sur ce stand.

©
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THEME o ﬂrganlaatlon du cocktall d’mauguratmn
Vous demande:—: au lycée h&talmr d'assurer la mise en place et Ia sewice du cacktall d‘inatmre
prévu pour l'inauguration du salon de |a foire de Paris.

Vous transmettez aux trois professeurs de baccalauréat professionnel quelgues informations sur
'organisation prévue (annexes 4 et 5), Vous travaillez en co-animation avec ces enseignants pour
finaliser la mise en ceuvre de cette prestation.

3.1 Situer sur le plan de masse, fourni en document 8, 'emplacement réservé .
o al'aperitif d'accuell,
o aux difféerents stands d'animation du cocktail.

3.2 Proposer un tableau de répartition des tadches pour la mise en place du cocktail dinatoire du
28 avril 2015,

3.3 Compléter le planning d'organisation proposé en document 9, en tenant compte de la
législation en vigueur,

THEME 4 - L’accueil des exposants et leur hébergement

...........................................................................................................................................................................................................

En tant que coordonnateur du stand des cités de la gastronomie, vous hébergez les représentants
du tourisme des quatre villes dans votre établissement : I'hétel du Pare, 3 étoiles.

Dans le cadre du partenariat mis en place avec le lycée hotelier, vous accueillez réguligrement des

éléves de « CAP services hoteliers » pour des séances de travaux pratiques en situation réelle. lls
participent notamment a la remise en état des chambres a blanc.

Afin de faciliter le travail des éléves, vous souhaitez leur remettre une fiche de taches intitulée
« procédure a suivre pour faire une chambre a blanc ». Cette derniére suit un ordre chronologique
des taches, affiche le temps imparti pour chacune d'elles at |la possibilité d'effectuer un auto-
contréle.

4.1 Créer la fiche descriptive de la procédure de remise a blanc d'une chambre.
4,2 Concevoir la fiche d'auto-contrdle,
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Extraits du Dossier de presse
« Les cités de la gastronomie »

Mercredi 19 juin 2013

LE REPAS GASTRONOMIQUE

DES FRANCAIS

Du patrimoine culturel immatériel au repas gastronomique des Frangais

Adoptée en 2003 la convention de [UNESCO pour la
sauvegarde du patrimoine culturel immatériel (PCl) a &6
ratifiée an moins de dix ans par 153 pays, dont la France en
2006,

Le repas gaslronomigue des Frangals a été Inserit sur la liste
représentative du patrimoine culturel immatériel de Fhumanité
en 2010, Avec la cuisine traditionnelle mexicaine et la digte
méditerranéenne, le repas gastronomique des Frangals est
l'une des toutes premigres tradilions culinaires inscrite sur les
listes de 'UNESCO.

QUE SIGNIFIE CETTE INSCRIPTION ?

La liste représentative du patrimoine culturel immatériel de
I'humanité a été congue én vue de prasenter a la communauté
internationale des exemples de patrimoine

LE RESEAU DES CITES

DE LA GASTRONOMIE

culturel Immatériel représentatifs de cette nouvelle
catégorie de palrimoing : il est essentiel que linscription
serve & la promotion du patrimeine immatériel et des
valeurs de la convention autant, sinon plus, qu'a la
valorisation de I'élément distingué.[...]

[...]MESURES DE SAUVEGARDE MISES EN (EUVRE

La plan de sauvegarde approuvé par 'UNESCO prévoit la
mise en place d'actions visant & favoriser la transmission
par l'dducation, des travaux de documentation el de
recharche (création d'un centre dé documentation, d'una
unité mixte de recherche, el dune chaire UNESCO),
lintégration dans les grandes manifestations culturelles
nationales d'un volet dédié au repas gastronomiqua.|...)

Un outil fédérateur au service de la culture alimentaire et du patrimoine gastronomique de la France

Avec la erbalion du réseau des cilés de la gastronomie nolre
pays sa dole d'un outil original de mise en valeur de sa cullure
alimentaire. Pour la premiere fois des lieux de culture seront
antidrement dédiés a la connalssance du patrimoine
gastronomique el & sa transmission.f...]

REFLET DE LA DIVERSITE DES PATRIMOINES
GASTRONOMIQUES

La France, riche de la diversité de ses agricultures, du
foisonnement de ses cultures culinaires at da la vitalité de sas
patrimoines  gastronomiques, va se doter de plusieurs
équipements vivants dedies aux cultures culinaires de France
et du manda.

Quatre villes, Dijon, Lyon, Paris-Rungis et Tours, vont unir
leurs compétences et metire en commun leurs énergies pour
inventer un oulil original et performant de transmission et de
mise en valeur de nofre patrimoine gastronomique. Pour la
premiére fois, le patrimelne alimentaire est placé au ceeur
d'équipements cullurels de premier ordre,

L'émergence des cilés de la gastronomie, ces nouveaux
lieux de culture entidremant et pleinement consacrés aux
patrimoines alimentaires, illustre  [l'attachement de la
France & promouvolr une dimension essentielle de sa
culture,

La mise en réseau des équipaments culturels qui vont
émerger dans les prochaines années répond de la plus
belle des fagons aux engagements qui découlent de
linscription par I'Unesco du « repas gastronomiqua des
Frangais » au patrimeine de [lhumanite (novembre
2010).[...)

Le repas, entendu comme « uné pralique sociale
coutumiére destinée & célébrer les moments les plus
importants de la vie des individus et des groupess,
axpression du bien étre ensemble autour de la table, est
ainsi fout naturellement au coeur des cités de la
gastronomie, La mise en valeur du repas en particulier et
du patrimoine gastronomique dans son ensemble constitue
le socle commun des cités de la gastronomie, [...]

520
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Annexe 1 (suite)

UN OUTIL FEDERATEUR

Le réseau des cilés de la gastronomie ambitionne de
devenir un oulil onginal et fédérateur au service de la
culture alimentaire et du patrimoine gastronomique de la
France [...].

Véritable outil de coordination et de développement, le
réseau des cités de la gastronomie agira en faveur de ;

» la co-production d'événements et d'exposifions
pluridisciplinaires,

» ['organisaion concertée de rencontres internationales,

» la realisation de programmes audiovisuels et web
documentaires,

» la mutualisation des experlises dans les domaines de
la recherche scientifique et de la formation
professionnelle,

» la conceplion détudes el denquétes de grande
envergure (recensement et documentalion sur les
pratiques alimentaires contemporaines),

» |'accueil en résidences, au sein des différents sites, de
cuisiniers, designers, sommeliers, artistes ou critiques,

» lacoordination et de la mise en ceuvre de commandes
publiques nationales,

litinérance et la diffusion en France et & I'éfranger des
événements culturels co-produits,

DIJON
La Cité de to. Gostrsnemic & Dijon

La cité de la gastronomie de Dijon, en liaison étroite avec lnstitut de la vigne
et la chaire Unesco « culture et traditions du vin », constituera le pdle moteur
en matiére de valorisation et de promotion de la culture de la vigne et du vin.

» la promotion sur la scéne culturelle internationale des
cités de la gastronomie et de leurs missions. Le
réseau des cités de la gastronomie pourrait ainsi éfre
présent & la prochaine exposition universelle qui se
tiendra & Milan en 2015 dont le théme est «nourrir la
planéte, &nergie pour la vies.

Le réseau des cités de la gastronomie développera des
politigues de coopération ambitieuses afin d'amplifier les
atouts de chaque site et de mettre en valeur les
expérimentations probantes dans les domaines de
léducation, de la transmission et de la formation
professionnelle.

LA DYNAMIQUE DES POLES MOTEURS

Chacune des cités de la gasironomie a construit un
programme spécifigue qui lui confére un réle moteur dans
des domaines dintervention légitimes et periinents. La
mise en valeur d'axes de travail privilégies mais non
exclusifs va permetire d'affirmer l'identité de chacune des
cités de la gastronomie au sein d'un réseau dynamigue. Le
réseau des cités de la gastronomie va accompagner la
définition et le développement de plusieurs « poles
moteurs » donf certains ont d'ores et deja éle identifies.

Lish= - i
] PLa Cité de lo. Gastronomie & .%Q%M
CITE INTERMATIONALE
DE LA GASTRONOMIE La thématique associant alimentation et santé caractérise le pdle moteur
Rl animé par la cité de la gastronomie au sein de 'Hotel-Dieu de Lyon.

s w &'a

¢ .9 B, 9 GASTRONOMIE

Lol PARIS - RUNGIS

w5t e Paris £ A 2
“eo’*"i"¢® Rungis La. Citz de ta Gastronsmic du Crand Ponis
ef e % oo Inscrit dans un territoire de grande diversité environnementale et culturelle, la

sy cité de la gastronomie Paris-Rungis sera pdle moteur en matiére de créativité
et mixité des expressions artistiques de la gastronomie.

TOURS
Lo. Cits de ta Castronomic & Tours

Le site de Tours sera un pdle moteur dans le domaine des sciences humaines
et sociales avec la constitution d'une Université des sciences et des cultures

de l'alimentation.

DOSSIER DE PRESSE "CITES DE LA GASTRONOMIE® www.cites-de-la-gastronomie.fr
CONTACTS PRESSE Service de presse du ministére 1 01 49 55 60 11 - ministere presse@agriculture gouv.fr

Consulté le 6 novembre 2014
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ANNEXE 2

Terroir et histoire

L'empreinte du terroir

De nos jours, le Sainte Maure de Touraine est produit dans une zone délimitée
correspondant a I'ancienne province de Touraine. C'est-a-dire au département d’Indre-et-
Loire, aux cantons limitrophes du Loir-et-Cher, de I'lndre et & quelques cantons et
communes alentours de la Vienne. Cette zone de vallée et de bas plateaux traversée par
la Loire constitue un ensemble homogéne, au climat doux et tempéré. Depuis des siécles,
I'élevage caprin est traditionnellement pratiqué sur le terroir de Sainte Maure de Touraine.

; AOP, N T
| ST MAURE o¢ TOURAINE |
: t| Fremage de Chévra

e _“.. ——TT -

_.. \

Au commencement, il y a la chévre

Une légende du plateau de Sainte Maure de Touraine conte qu'il serait né des invasions
maures de I'époque carolingienne qui introduisirent I'élevage de la chévre. Ce seraient
d'ailleurs les femmes arabes, intégrées aux populations locales aprés la défaite des
Sarrasins a Poitiers, qui leurs auraient appris a fabriquer ce fromage au lait de chévre. Cette
légende pourrait bien étre confortée par le lien patronymique qui unit les Maures au « Saint »
village éponyme dont notre fromage tire lui-méme son nom.

i

La fabrication, longtemps le domaine des femmes

Le Sainte Maure de Touraine tel que nous le connaissons aujourd’hui est le résultat
d'améliorations empiriques apportées au cours des siécles par les habiles fermiéres
tourangelles. Le secret de fabrication se transmettait de grand-meére a petite fille. En effet, au
siecle dernier, la tradition fromagére était encore considérée comme une tache ménagére.
Au XIXéme siécle, Balzac rend hommage, a sa fagon, a la qualité et a la notoriété de ce
fleuron de la gastronomie tourangelle : « mais le plus connu (des fromages) reste celui
de Sainte Maure. De forme longue avec une paille a l'intérieur : fabriqué avec le lait de
chévre caillé a la présure, salé, affiné, il est conservé dans |la cendre des javelles de
sarments. La paysanne le garde a la ferme sur des claies de bois, dans un endroit
sec » note de la Rabouilleuse -1841.

Extraits du site hitp:/Awww. stemauredetouraine.friterroir-et-histoire/ (6 nov 2014)
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ANNEXE 3

Le service a la frangaise

EXTRAIT DE LA CHRONIQUE « HISTOIRE ET GASTRONOMIE » DE JEAN VITAUX

Si le service a la francaise a une longue histoire, le service a la russe est plus récent puisqu'il
date seulement du XiXéme siécle. Mais quelles différences entre les deux services dans
I'ordonnancement des plats et la présentation des mets ? Comment la table est-elle dressée,
avec tous les objets d'art qui font une grande table 7 L'art de la table, a la francaise ou a la
russe, a-t-il influencé I'histoire 7

Réponses avec notre historien de la gastronomie.

( ( Le service a la frangaise a été codifié en France aux XVIléme et XVllléme siécles, mais c'est
I'aboutissement d'une longue fradition. Déja a Rome, on servait les mets en services
composés de plusieurs plats que 'on apportait sur des tables toutes garnies. Le service a la

francaise réglait les diners et les soupers d'apparat de la noblesse et les banquets officiels. A la cour,
uniquement le roi mangeait seul selon une étiquette rigoureuse. Cette étiquette pesante satisfaisait le
roi Louis XIV car elle lui permettait d'asservir la noblesse, Le Régent et le roi Louis XV préféraient les
petits soupers dans l'intimité. Cependant, on mangeait souvent seul ou a deux sur de petites tables
volantes,

temps les mets d'un service qui etaient habituellement un multiple de huit, jusqu'a 96, mais on

servait souvent le méme plat a des endroits éloignés de |a table, de fagon symétrique (d'ol le
nombre pair de plats).
L'ordonnancement classique du menu était composé de quatre ou cing services : le premier
comprenait les hors d'cauvre, entrées, potages, et était placé sur la table avant que les convives
solent assis ; le deuxieme était celui des releves de potage : viandes et poissons en sauce ; le
troisieme les grands entremets salés et les petits entremets sucrés, les rots et les salades ; le
quatrieme était composé de tourtes, de legumes et d'entremets chauds ; le cinquieme comprenait les
fromages (frais & I'époque comme le Fontainebleau) et les desserts : fruits, compotes, confitures,
glaces et sorbets. Suivant les canons de I'époque, on ne se servait pas soi-méme, mais on indiquait
son choix au valet dedié a son service, qui vous le servait sur une assiette.

On servait donc les plats en plusieurs services successifs ; on posait sur la table en méme

extraordinaires, souvent décorées de fagon architecturale et qui ont fait la célébrité du cuisinier
ntonin Caréme. Les plats d'un méme service restaient sur la table de 15 a 30 minutes, puis
on apportait le service suivant, La durée d'un repas était donc comparable a celle d'un repas
gastronomique de nos jours. Et dans les rares menus qui persistent, comme le menu tout-bceuf du
Maréchal de Richelieu, car on n'avait pas alors coutume d'écrire les menus mais seulement
d'annoncer les plats, I'abondance des mets ne signifiait pas un repas pantagruélique, car on ne se
servait que d'un ou deux plats d'un service.
Les défauts du service a la frangaise n'étaient pas minces cependant comme le soulignait le grand
cuisinier Urbain Dubois dans « La Cuisine Classique ». Si l'apparat était de mise, le risque principal
était de manger froid ou au moins tiede, et il fallait un grand nombre de personnel, ainsi que de trés
grandes tables pour poser tous les plats d'un méme service, ce qui ne favorisait pas la conversation
sauf avec ses voisins immediats. »

A: cenfre de la table siégeait le surtout d'orfevrerie et des piéces montées, appelées
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Modéle ENSD eNEoPTEC
Nom :

(Suivi, s'il y a lieu, du nom d’épouse)

Prénom :

N° d’inscription :

(Le numéro est celui qui figure sur la convocation

ou la feuille d’émargement)

Né(e) le :

Concours

Section/Option

Epreuve

Matiére

DOCUMENT 1
DOCUMENT 2
DOCUMENT 3

EFE HSC 1
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Document 1
(a rendre avec la copie)

LE RESEAU DES CITES DE LA GASTRONOMIE
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Document 2
(a rendre avec la copie)

Actions représentatives de I'identité de chaque cité de la gastronomie
pouvant étre menées au niveau régional

DIJON
La Citd de ta. Castrsnsmiz & Dijon

= Exposition avec présence da sommeliers célébras
= Ateliers dégustation

>
5
i LYON

ittt Lo Cite de ta Gastronsmie & Lyon
>
=

e, Barts PARIS - RUNGIS

iy E. La. Cité de la. Gastronsmic du Grand Paris
=
F

\m TOURS
i Lo Citt de ta. Castronsmie & “Toww

#4711 ud L bt
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Document 3
(a rendre avec la copie)

Produits marqueurs pour chacune des quatre régions

Villes /
PARIS ILE DE REGION
Familles de PAYS DE LOIRE BOURGOGNE FRANCE LYONNAISE

produits

Vins et
autres
boissons

Fruits et
ldgumes

Produits
laitiers

Viandes et
charcuteries

Desserts /
pain /
douceurs
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Modéle ENSD eNEoPTEC
Nom :

(Suivi, s'il y a lieu, du nom d’épouse)

Prénom :

N° d’inscription :

(Le numéro est celui qui figure sur la convocation

ou la feuille d’émargement)

Né(e) le :

Concours

Section/Option

Epreuve

Matiére

DOCUMENT 4
DOCUMENT 5SA
DOCUMENT SB

EFE HSC 1
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Document 5 A (a rendre avec la copie)
Fiche « Animation de stand » Foire de Paris

STAND LYON
Démonstrations Lo Cité de lo. Gastrsnomic & ﬁr.éon.

| Promotion de ['équilibra « santé / alimentation »
e _étravers la éalisation de mets et de boissons
Nom d'accroche | : G SRS
du stand
(représentatif de la region
at de la thematique de
chaque cité) r—— T = e PR
Présentation
de I'animation
Facteurs
d'ambiance
Décoration
Déroulé
de I'animation Ingrédients
Matériels

G

A

Tournez la page S.V.P.



Document 5 B (a rendre avec la copie)
Fiche « Animation de stand » Foire de Paris

STAND DIJON
BAR Lo Cite de o Gastronomie & Dijon

Objectifs du stand | Valorisation de la culture de la vigne et du vin e
Nom d'accroche | o =
du stand
(représentatif de la region
et de |a thémalique da
chaquecitey | -
Présentation
de I'animation
Facteurs
d'ambiance
Décoration
Déroulé
de I'animation Ingrédients
Matériels
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Modéle ENSD eNEoPTEC
Nom :

(Suivi, s'il y a lieu, du nom d’épouse)

Prénom :

N° d’inscription :

(Le numéro est celui qui figure sur la convocation

ou la feuille d’émargement)

Né(e) le :

Concours

Section/Option

Epreuve

Matiére

DOCUMENT 5C
DOCUMENT SD
DOCUMENT 6

EFE HSC 1

Tournez la page S.V.P.
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Document 5 C (a rendre avec la copie)
Fiche « Animation de stand » Foire de Paris

STAND TOURS
FROMAGES Pa. Cité de la. Castronomic & Tows

Objectifs dustand [ Approche culurelle et scientiique des fromages de Touraine
Nom d'accroche | E 2 e S PSR
du stand
(représentalif de la réglon
el de la thématique de
chaque cité)
Présentation
de l'animation
Facteurs
d'amblance
Décoration
Déroulé
de I'animation Ingrédients
Matériels




Document 5 D (a rendre avec |la copie)
Fiche « Animation de stand » Foire de Paris

STAND

ARTS DE LA
TABLE

Objectifs du stand .

Nom d'accroche
du stand
(représentalif de la région
at de la thematique de
chague clté}

Présentation
de I'animation

Facteurs
d'ambiance

Décoration

Déroulé

Ingrédients
de 'animation

Matériels

ef créativité

PARIS - RUNGIS
La Cité de ta Gastronsmie du Crand Panis

17/20

Tournez la page S.V.P.



Document 6
(a rendre avec la copie)

Comparaison du service au buffet actuel et du service a la francaise
des XXVII °™ et XXVIII*™ siécles

Service a la frangaise Service au buffet

I i

Décor et
dressage des
plats

Service

Avantages

Limites
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Modéle ENSD eNEoPTEC
Nom :

(Suivi, s'il y a lieu, du nom d’épouse)

Prénom :

N° d’inscription :

(Le numéro est celui qui figure sur la convocation

ou la feuille d’émargement)

Né(e) le :

Concours

Section/Option

Epreuve

Matiére

DOCUMENT 7
DOCUMENT 8

EFE HSC 1

Tournez la page S.V.P.
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Planning d’organisation

Document 8

Mize en place

Repas | Apéritil |

Sarvice

| Rangements

Age

mebm
d'éléves

Postes

16 h

17 h

18 h

19 h

20h

21h

22 h

23h | 24h






