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E ! Rectificatif au 24/02/14

Liberté « Egalité « Fraternité

REPUBLIQUE FRANGAISE

Le Recteur de 'académie de Bordeaux,
Chancelier des universités d’Aquitaine

A

Mesdames et Messieurs les Recteurs d’académie
Division des examens et concours

(Bureaux des sujets et d’organisation niveau IV et V)
Monsieur le Directeur du S.I.E.C.

Mesdames et Messieurs les Inspecteurs de I'éducation
nationale de I'enseignement technique

Mesdames et Messieurs les chefs de centre d’examen
Bordeaux, le

Objet : circulaire d’organisation du baccalauréat professionnel spécialité « cuisine » et du
bep restauration options « cuisine » et « commercialisation et services en restauration »,
session 2014

Références :

Arrété du 31 mai 2011 portant création de la spécialité Commercialisation et services en
restauration du baccalauréat professionnel et fixant ses conditions de délivrance (BOEN
n°28 du 14 juillet 2011)

Arrété du 9 décembre 2011 relatif a I'épreuve de langue vivante du baccalauréat
professionnel spécialité commercialisation et services en restauration et spécialité cuisine
(BOEN n°2 du 12 janvier 2012)

Note DGESCO A2-3 n°11-517 sur I'enseignement et I'évaluation des langues vivantes
dans les spécialités de brevet d’études professionnelles et de baccalauréats
professionnels du secteur de I'hétellerie-restauration

Arrété du 17 juillet 2012 relatif au programme d’enseignement de mathématiques

| - Réglementation

Vous retrouverez 'ensemble des textes réglementaires en suivant le lien ci-dessous :
http://www?2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/al28.htm

Les réglements d’examen sont en annexes 1 et 2 de la présente circulaire.

Il - Calendriers

Les calendriers des épreuves écrites se trouvent en annexe 3, annexe 4, annexe 5 et
annexe 6 de la présente circulaire.

La sous-épreuve E31 (U31) :sous-épreuve de pratique professionnelle se déroulera sur
trois jours maximum dans les centres d’examen désignés par les services académiques.
Le sujet étant national, la date et I'horaire de chaque sujet devront étre scrupuleusement
respectés par chaque centre d’examen.

J'attire particulierement votre attention sur le strict respect du calendrier.

Les dates des épreuves orales et facultatives sont fixées au niveau académique.
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Concernant les dates d’épreuves de pratique professionnelle du BEP Restauration a deux options, elles seront
fixées par chaque académie en tenant compte du calendrier proposé par I'académie pilote et de la banque de
sujets nationale.

Il - Inscription

Les dossiers d’inscription et éventuellement les dossiers scolaires des candidats inscrits dans une académie ou ne

sera pas ouvert un centre d’examen seront envoyés a la Division des Examens et Concours de I'académie
d’accueil, selon le tableau défini annexe 7 de la présente circulaire.

IV - Centres d’examen

Les centres d’examen pourront étre choisis parmi les lycées professionnels publics préparant au baccalauréat
professionnel Cuisine et au BEP Restauration a deux options, ou pour les éléves des lycées privés sous contrat et
les candidats des centres de formation d’apprentis dans leur établissement d’origine (cf. note de service 87.447 du
29-12-1987-BO du 7-01-1988).

V - Organisation des épreuves

A - Remargues générales

Pour les épreuves écrites
Le papier & composition de modéle « EN » sera utilisé par 'ensemble des candidats.
Pour les épreuves orales

Les responsables des centres d’examen veilleront a ce que les professeurs n’interrogent pas les éléves de leur
établissement.

Pour les épreuves pratiques

Accueil des candidats
Les candidats sont convoqués une demi-heure avant le début des épreuves pour permettre :
- le passage au vestiaire et le contr6le des identités ;
- [lattribution, par tirage au sort, du numéro de poste pour chaque candidat.
Chaque candidat inscrit son numéro de poste sur 'ensemble des documents et seul le planigramme sera remis
aux examinateurs a l'issue de la phase écrite de I'épreuve pratique.

Réle du professeur ressource

Chaque responsable d’établissement met a disposition, durant le déroulement des épreuves pratiques, un des
professeurs de I'équipe pédagogique dit «professeur ressource».

Cette personne est chargée de permettre le déroulement des épreuves pratiques et d’apporter aux examinateurs
I'assistance technique nécessaire. Ainsi, le professeur ressource veille a la fourniture des matériels, matiéres
d’ceuvre et productions culinaires nécessaires a I'épreuve.

Ce professeur n’a pas vocation a intervenir dans l'interrogation ni dans I'évaluation des candidats. Il doit rester

d’une neutralité absolue, et ne communique avec les candidats qu’en cas de nécessité absolue.

Pour I’épreuve de controle

Rectificatif

Article D337-79 du code de I'éducation : « les candidats qui ont obtenu une moyenne générale au moins égale a 8

et inférieure_ a 10 sur 20 et une note au moins égale a 10 sur 20 a l'épreuve d'évaluation de la pratique
professionnelle sont autorisés a se présenter a I'épreuve de controle. »

Concernant le contenu de cette épreuve, il conviendra de se référer aux textes reglementaires en vigueur a la date
de la session d’examen : bulletin officiel n°® 18 du 6 mai 2010 / note de service n2 2010-049 du ler avril 2010.
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B - E22 : sous-épreuve du dossier professionnel du baccalauréat professionnel Cuisine

La sous-épreuve E22 prend appui sur un dossier construit par le candidat tout au long de sa formation et/ou de son
expérience professionnelle. Le dossier de 12 pages maximum, hors annexes, est élaboré a l'aide de l'outil
informatique. Il est structuré de fagcon a mettre en évidence la présentation du candidat et de son cursus (1 page),
un bilan de cinqg compétences sélectionnées parmi celles figurant dans le tableau proposé par le référentiel du
dipléme.

Le choix de ces compétences fait I'objet pour les candidats de la formation initiale d’'une concertation entre le
candidat, I'équipe pédagogique et le tuteur ou le maitre d’apprentissage en fonction du (des) concept(s) de
restauration dans le(s)quel(s) le candidat a pu évoluer. Pour les autres candidats, ce choix est a leur initiative.

Déroulement de la sous-épreuve : le candidat est évalué sur trois compétences choisies par le jury parmi les cing
compétences présentées dans le dossier.

L’évaluation se déroule en deux phases :

lére phase : le candidat expose sans étre interrompu les éléments de son dossier professionnel relatifs aux trois
compétences choisies.

2éme phase : le jury s’entretient avec le candidat.

Une démarche d’accompagnement, de formation et de certification ainsi que la composition du dossier sont

proposés annexe 16 et annexe 17 de la présente circulaire, une grille d’évaluation de I'épreuve est proposée
annexe 18 de la présente circulaire.

C - EP2 : épreuve professionnelle du BEP Restauration

Option Cuisine

Phases Horaire Nature de I'épreuve Durée
08 h 15 &4 08 h 45*

Conception et Organisation ou Epreuve écrite 0h30
13h15a13h45

08h45a09h000ul1l3h45a14h00
Temps de battement entre les deux épreuves, installation des candidats en cuisine

Production et Distribution 09h00a13ho00 )
Autoévaluation écrite ou orale ou Epreuve pratique 4h 00
Nettoyage - Rangement des locaux 14h00a 18 h 00

* 30 minutes de conception/15 minutes de battement entre phase de conception et phase de pratique/4 h de
pratique

Remarque n° 1
Les candidats devront envoyer les plats en tenant compte des indications de dressage en respectant les horaires.

Remarque n° 2
Pour des problemes d'approvisionnement, il sera exceptionnellement possible de remplacer certaines denrées par
des produits locaux similaires.

Déroulement de I’épreuve de pratique professionnelle Cuisine (forme écrite et pratique)

Phase écrite de conception et d’organisation

A 8 h 15 ou a 13 h 15 (adapter I'horaire en fonction du choix du centre, entre le matin et 'aprés-midi), les sujets
sont distribués par les membres de la commission d’évaluation. Cette commission est composée du professeur ou

du formateur de spécialité et d’'un professionnel. En I'absence de ce dernier, en cas de force majeure, un autre
professeur de la spécialité est désigné.
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Chaque candidat renseignera la grille d’'ordonnancement (planigramme) des taches dont le modéle est fourni dans
le sujet ou en annexe 8 de la présente circulaire.

Durant cette phase, chaque candidat est autorisé a disposer d’'un répertoire personnel de recettes.
De 08 h45a09 h 00 ou 13 h 45 a 14 h 00, les candidats s’installent en cuisine.

A 9 h 00 ou 14 h 00, le planigramme produit par chaque candidat sera photocopié, I'original fera I'objet d’'une
notation immédiate, la photocopie est remise aux candidats. Les membres des commissions d’évaluation analysent
les sujets et harmonisent leurs exigences en fonction des grilles fournies.

Phase pratique de production

A partir de 09 h 00 ou 14 h 00, les candidats assurent la réalisation des prestations demandées puis I'envoi. Le
premier plat est envoyé a la commission chargée de la dégustation a 12 h 30 ou 17 h 30, le second a 12 h 40 ou
17 h 40.

Aprés I'envoi du dernier plat, chaque candidat effectue I'autoévaluation de sa prestation et compléte la fiche de
synthése de ma prestation (annexe 3 du sujet ou annexe 9 de la présente circulaire) en proposant éventuellement
des axes d’amélioration de son travail. Cette phase a pour objectif de permettre aux candidats de prendre du recul
sur leur action.

Elle se déroule au sein de la cuisine, au poste de travail du candidat et ne doit pas excéder 5 minutes. Le jury
collecte ensuite le document complété.

Si les compétences de communication (attitudes et comportement professionnels dans I'acte de communication)
n‘ont pu étre évaluées durant le déroulement de I'épreuve car le jury ne dispose pas d’indices suffisants de la
maitrise des compétences de communication, il rencontre les candidats a leur poste de travail pour un bref
entretien (5 minutes maximum) qui porte sur les observations transcrites sur la fiche de synthése (annexe 3 du
sujet ou annexe 9 de la présente circulaire). En aucun cas le questionnement ne doit se transformer en épreuve
orale et technologique.

Exigences attendues lors de I'évaluation

L’épreuve évalue les compétences professionnelles des candidats a I'occasion de la mise en ceuvre d’une situation
de pratique professionnelle. Cette épreuve permet de vérifier que les candidats sont capables de mettre en ceuvre
tout ou partie des compétences visées sur la grille nationale d’évaluation. Le jury utilise la grille nationale (annexe
10 de la présente circulaire) pour réaliser I'évaluation du profil de compétences de chacun des candidats. Les
compétences opérationnelles ne doivent pas forcément étre évaluées de maniére exhaustive, mais en fonction de
la situation professionnelle.

La commission d’évaluation est chargée de la surveillance de la phase écrite et de sa correction, de I'évaluation de
la phase de production, de distribution et de la vérification de la qualité marchande des productions.

Option Commercialisation et services en restauration

Phase écrite d’organisation du travail et d’argumentation commerciale

Epreuves Horaires Nature Durée
08 h50-09h00
Prise de contact et transmission des consignes ou 0h10

15h 50 - 16 h 00*

09 h00-09h50
ou Ecrite 0h50
16 h00-16 h 50

Compléter les annexes 1, 2 et 3 a partir des informations
fournies

Phase pratique d’organisation et de services en restauratio

Réaliser la mise en place pour le service de 2 tables de 4
couverts et 2 couverts (tables, consoles, office, matériels
spécifiques, etc.) éventuellement du bar, de I'office, de la
cave, etc.

10h 00-11h 00
ou Pratique 1h00
17h00-18h 00

11h00-12h00ou18h00-19 h 00
Repas du candidat

Académie de Bordeaux - Circulaire d’organisation baccalauréat professionnel Cuisine et BEP Restauration session 2014
4/40



- Accueillir, prendre les commandes de ses tables, servir

les mets et les boissons, prendre congé de ses clients et 12h 00-14 h 00

remettre les locaux en état. ou Pratique 2h00
- Phase d’entretien avec le jury sur I'exécution du service 19h 00-21h00

(annexe 4).

* 1 h maximum de conception et de prise de contact, 1 h de mise en place et d’organisation, 1h de pause repas, 2
h de pratique de services.

Présentation du contexte de I’épreuve

Les sujets sont distribués par les membres de la commission d’évaluation. Cette commission est composée du
professeur ou du formateur de spécialité et d’'un professionnel. En I'absence de ce dernier en cas de force
majeure, un autre professeur de la spécialité est désigné.

L’épreuve ponctuelle de la pratique professionnelle du BEP se déroule sur une durée de 4 heures. Elle comporte
deux phases distinctes :

- une phase écrite d’'organisation du travail et d’argumentation commerciale,

- une phase pratique d’organisation et de service en restauration.

Déroulement de I’épreuve de pratique professionnelle CSR (forme écrite et pratique)
Phase écrite d’organisation du travail et d’argumentation commerciale

A partir des informations fournies préalablement par I'enseignant relatives au menu du jour, du nombre de couverts
et des tables dont il a la charge (deux tables : 1 x 4 couverts et 1 x 2 couverts), chaque candidat compléte :

- une fiche de préparation du menu et d’argumentation (annexe 11 de la présente circulaire),

- une fiche de prévision de matériel et de linge (annexe 12 de la présente circulaire),

- une fiche d’organisation dans le temps (annexe 13 de la présente circulaire).

A lissue de ce travail personnel d’'une durée maximale d’une heure, les candidats remettent a I'enseignant les
documents diment complétés pour photocopie et évaluation. Les photocopies des documents sont remises a
chaque candidat pour la suite de I'épreuve.

Phase pratique d’organisation et de services en restauration

Dans le prolongement de la phase écrite, chaque candidat réalise la mise en place de son rang (tables, consoles,
office, matériels spécifiques, etc.) et éventuellement du bar, de l'office, de la cave, etc. selon I'organisation du
centre d’examen.

Il accueille, prend les commandes de leurs tables, sert les mets et les boissons, prend congé de ses clients et
remet en état les locaux.

Aprés le départ des convives, chaque candidat libéré des contraintes du service effectue une autoévaluation de sa
prestation et compléte la fiche de synthése (annexe 4 du sujet ou annexe 14 de la présente circulaire) en
proposant des axes d’amélioration de son travail. Cette phase a pour objectif principal de permettre aux candidats
de prendre du recul sur leur action.

Elle se déroule au sein du restaurant et ne doit pas excéder 5 minutes. Le jury collecte ensuite le document
complété.

Si les compétences de communication (attitudes et comportement professionnels dans I'acte de communication)
n‘ont pu étre évaluées durant le déroulement de I'épreuve, car le jury ne dispose pas d’indices suffisants de la
maitrise des compétences de communication, il rencontre les candidats au sein du restaurant pour un bref
entretien (5 minutes maximum) qui porte sur les observations transcrites sur la fiche de synthése (annexe 4 ou
annexe 14 de la présente circulaire). En aucun cas le questionnement ne doit se transformer en épreuve orale et
technologique.

Pour établir la carte des boissons utilisée au cours du service : I'apéritif s'il est servi sera simple et réalisé par le
centre ; le candidat n’effectue pas le service des apéritifs ; toutes les commandes sont préparées et servies au bar.

Le service des vins et boissons : les vins et boissons sont choisis par les convives a partir de la carte réduite
proposée par le centre. Cette carte comporte un choix de vins blancs, rouges et rosés en bouteille, en demi-
bouteille et au verre. Des eaux minérales plates et gazeuses seront également disponibles. Le centre organisateur
mettra a disposition de chaque candidat deux supports de vente identiques.
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Le service des boissons chaudes (café, thé et infusion) est assuré par les candidats.
Le centre d’examen met a disposition le pain nécessaire et le cas échéant la décoration florale.

Connaissance des mets et des matieres d'ceuvre : prendre connaissance des matiéres d’ceuvre afin de pouvoir
effectuer les commandes des denrées deux semaines avant les épreuves. Pour des problemes
d'approvisionnement, il sera possible exceptionnellement de remplacer certaines denrées par des produits locaux
similaires. Prévoir par candidat six supports de menu pour les deux tables.

Le service du fromage s’effectue a I'assiette pour la table de 4 couverts et sur plateau pour la table de 2 couverts.
Exigences attendues lors de I'évaluation

L’épreuve évalue les compétences professionnelles des candidats a I'occasion de la mise en ceuvre d’une situation
de pratique professionnelle. Cette épreuve permet de vérifier que les candidats sont capables de mettre en ceuvre
tout ou partie des compétences visées sur la grille nationale d’évaluation. Le jury utilise la grille nationale (annexe
15 de la présente circulaire) pour réaliser I'évaluation du profil de compétences de chacun des candidats. Les
compétences opérationnelles ne doivent pas forcément étre évaluées de maniére exhaustive, mais en fonction de
la situation professionnelle.

La commission d’évaluation est chargée de la surveillance de la phase écrite et de sa correction, de I'évaluation de
la phase pratique d’organisation et de services.

D - E31: sous-épreuve de pratique professionnelle du baccalauréat professionnel Cuisine

Modalités d’organisation

Phases Horaire Nature de |'épreuve Durée
Conqepn?r;]eltOOrgamsatlon 07h 45209 h 15
(environ ) -  Cet horaire comprend la Epreuve écrite 1h30
Rencontre avec le commis réalisation de la phase écrite
(environ 20 minutes) et la rencontre du commis

09h15a09h 30
Temps de battement entre les deux épreuves

Production et Distribution Autoévaluation

de la prestation N : .
et de celle du commis 09h30a13h30 Epreuve pratique 4 h 00

Nettoyage - Rangement des locaux

Remarque n° 1
Les candidats devront envoyer les plats en tenant compte des indications de dressage en respectant les horaires.

Remarque n° 2

Pour des problémes d'approvisionnement, il sera exceptionnellement possible de remplacer certaines denrées par
des produits locaux similaires.

Déroulement de I’'épreuve

A 7 h 45, les sujets sont distribués par les membres de la commission d’évaluation. Cette commission est
composée du professeur ou du formateur de spécialité et d’'un professionnel. En 'absence de ce dernier, en cas de
force majeure, un autre professeur de la spécialité sera désigné.

Le planigramme et la fiche technique seront remis aux examinateurs a l'issue de la phase écrite de I'épreuve
pratique, ils sont photocopiés. Les originaux font I'objet d’'une notation, la photocopie est remise aux candidats.

Durant cette phase, chaque candidat est autorisé a disposer d’'un répertoire personnel de recettes.

A 09 h 30, les candidats s’installent en cuisine, donnent les consignes aux commis et commencent leur épreuve
de pratique. Les membres des commissions d’évaluation analysent les sujets et harmonisent leurs exigences en
fonction des grilles fournies.

Phase écrite de conception et d’organisation
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A partir d’'une commande comportant la réalisation de trois plats pour 6 & 8 couverts (une entrée, un plat chaud, un
dessert), dont deux plats imposés (avec leurs fiches techniques) et un plat « libre » (a partir d’'un panier de
denrées), y compris leurs modes de dressage, d’'une grille horaire vierge et de contraintes d’organisation, du
répertoire technique personnel, les candidats doivent :
- Concevoir la fiche technique du plat libre.
- Estimer le temps de réalisation des principales étapes dans la production des trois plats, et les
ordonnancer pour son commis et lui-méme.

Phase pratique de production

A partir de 09 h 30, les candidats assurent la réalisation des prestations demandées puis I'envoi. Le premier plat
est envoyé a la commission chargée de la dégustation a 12 h 40, le second a 12 h 50 et le troisieme a 13 h 00.

Aprés I'envoi du dernier plat, chaque candidat effectue I'autoévaluation de sa prestation et de celle du commis,
compléte la fiche de synthése (annexe 21 de la présente circulaire) en proposant éventuellement des axes
d’amélioration de son travail et de celui du commis. Cette phase a pour objectif de permettre aux candidats de
prendre du recul sur leur action et d’analyser la prestation de leur commis.

Elle se déroule au sein de la cuisine, au poste de travail du candidat et ne doit pas excéder 5 minutes. Le jury
collecte ensuite le document complété.

Si les compétences de communication (attitudes et comportement professionnels dans I'acte de communication)
n‘ont pu étre évaluées durant le déroulement de I'épreuve car le jury ne dispose pas d’indices suffisants de la
maitrise des compétences de communication, il rencontre les candidats a leur poste de travail pour un bref
entretien (5 a 10 minutes maximum) qui porte sur les observations transcrites sur la fiche de synthese (cet
entretien peut concourir a I'évaluation de la compétence C3-2 Optimiser les performances de I’équipe). En aucun
cas le questionnement ne doit se transformer en épreuve orale et technologique.

Exigences attendues lors de I'évaluation

L’épreuve évalue les compétences professionnelles du candidat a I'occasion de la mise en ceuvre d’une situation
de pratique professionnelle. Cette épreuve permet de vérifier que le candidat est capable de mettre en ceuvre tout
ou partie des compétences visées sur la grille nationale d’évaluation. Le jury utilise la grille nationale (annexe 22 de
la présente circulaire) pour réaliser I'évaluation du profii de compétences du candidat. Les compétences
opérationnelles ne doivent pas forcément étre évaluées de maniere exhaustive, mais en fonction de la situation
professionnelle. Ce choix des compétences opérationnelles résultent du dialogue entre les membres du jury et du
consensus qui s’en dégage.

La commission d’évaluation est chargée de la surveillance de la phase écrite et de sa correction, de I'évaluation de
la phase de production, de distribution et de la vérification de la qualité marchande des productions.

Supports

Matrice de sujet sous format Excel http://disciplines.ac-
bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=2&id rubrique=3

Tableau d’ordonnancement des taches
http://disciplines.ac-
bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/58/file/Plannigramme E31 BAC PRO Cuisine.pdf

Fiche technique de production
http://disciplines.ac-
bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/58/file/Fiche technique BAC PRO Cuisine.pdf

Ensemble des textes réglementaires : http://www?2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a128.htm

E — Corrections - Jury

Les corrections se dérouleront dans les centres désignés par le Recteur.
Les commissions de correction et de délibération seront déterminées par le Recteur.

Conformément a I'article D.337-93 du code de I'éducation, le jury du baccalauréat professionnel est présidé par un
enseignant chercheur.
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Le président du jury peut-étre assisté ou suppléé par des présidents adjoints choisis par le recteur parmi les
professeurs agrégés et assimilés ou les membres de la profession intéressée ou parmi les professeurs du corps de
lycée professionnel et assimilés et les professeurs certifiés et assimilés.

Le jury est composé de professeurs appartenant a I'enseignement public et, sauf impossibilité, au moins d’un
professeur appartenant a I'enseignement privé sous contrat ou exergant en centre de formation d’apprentis ou en
section d’apprentissage et pour un tiers au moins de membres de la profession intéressés par le dipléme, choisis
en nombre égal parmi les employeurs et les salariés.

Si cette proportion n’est pas atteinte en raison de I'absence d’'un ou plusieurs de ses membres, le jury peut
néanmoins délibérer valablement.

L’inspecteur de I'éducation nationale veillera au bon déroulement de 'examen.

A lissue de cette session, un bilan sera effectué. Je vous prie de bien vouloir me faire connaitre toutes difficultés
gue les présentes dispositions auraient pu engendrer.

SIGNE
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Annexe 1
Reglement d’examen
du BEP

Brevet d'études professionnelles

Restauration

Scolaires

(&tablissements publics et
privés sous contrat)
Apprentis

({centres de formation
d'apprentis (CFA) et sections
d'apprentissage habilités)
Formation professionnelle
continue

(&tablissements publics)

Scolaires

(Etablissements privés hors confrat)
Apprentis

(CFA et sections d'apprentissage
non habilités)

Formation professionnelle continue
(Etablissements privés)
enseignement & distance — candidats
individuels

Epreuves Unités [ Coef |Mode Mode i Durée
UNITES PROFESSIONNELLES
EP'I.— T)echnologe profgsspnnelle, sciences || o, 6 |ccF, acri Ponctuel, écrit $3 h
appliquees, gestion appliquée i
Partie Technologi fessi lle, sci s :
arie 1echnologle professionners, SCences | pqq 4 |ccF, écrit Ponctuel, écrit 2 h
appliquées (1) i
Partie Gestion appliquee (2) UP12 2 |ccF, écrit Ponctuel, écrit i 1h
EP2 — Pratique professionnelle (3) 12 | CCF é&crit et pratique | Ponctuel, écrit, et :
upP2 ) :
(4) |(5) pratique i
- Option Cuisine i4h30(6)
- Option Commercialisation et services en restauration ' 4h(7)
UNITES GENERALES
EG1 - Frangais — Histoire Géographie — Edu- UGt 6 Ponctuel écrit 3h00
cation civique i
EG2. - Mathématiques uG2 4 CeF Ponctuel & 1h00
EG3 - Education physique et sportive uG3 2 CCF Ponctuel

Ensemble des textes : http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a043.htm

(1) La sous-partie est spécifique a chaque option

(2) La sous-partie est commune aux deux options

(3) L’épreuve est spécifique a chaque option

(4) Dont coefficient 1 pour la Prévention Santé Environnement

(5) Pour la formation initiale sous statut scolaire, la durée de la (des) période(s) de formation en milieu

professionnel servant de support & la certification est de six semaines. Ces six semaines sont incluses
réglementairement dans les vingt-deux semaines de périodes de formation en milieu professionnel prévues pour le

baccalauréat professionnel.

(6) Spécifique a I'option cuisine (dont une partie écrite de trente minutes maximum)

(7) Spécifique a l'option commercialisation et services en restauration (dont une partie écrite d’'une heure

maximum)
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Annexe 2
Réglement d’examen
du Baccalauréat professionnel

Baccalauréat professionnel

Cuisine

Candidats de la voie
scolaire dans un
établissement public
oU prive sous-contrat,
CFA ou section

o apprentissages
habdité. formation
professionneliz
continue dans un

Candidats de |a voie scolaire
dans un &ablissement prive
CFA ou section
d'apprentissage non habiits
formation professionnelle
continue en établissements
privés, enseignemsant 3 dis-
tance, candidats justfiant de 3
années d'actvité profession-

Candidats voie
de la formation
professionnelle
continue dans un
atablissement
public habdite

&tablissement public nelle.
Epreuves Unités | Coef| Mode :Durée Mode + Durée Mode
E1- I'Epreuve scientifigue et technique u.1 i. _;_
E11 — Sous-epreuve de technologie U114 2 . E. . H Ponctuel, dcrit Thil) CCF, acrit
ecrit (1)
E12 — Sous-epreuve de sciences appliqguées U1z 2 E.ZCF. Ponctuel, &crit 1h1) CCF, écrit
ecrit (1)
E13 — Sous-epreuve de mathematigues U1z 4 E.L_.. Ponctuel, crit 1h CCF, derit
ecrit
EZ — Epreuve de gestion et de dossier profession- U2 5
nel ) ] 3
E21 - Sous-epreuve de gestion appliqgues U2 2 I:.Z-.,. . Ponctuel, dcrit 2h CCF, ecrit
ecrit (1)
st nes 3 S M TSt bl LLLLLLURD IERLES b ) -'C:“- .................................. Tt LLLLLRRLEEELLIEELE
J:DL.IE- eprauve de presentation du dossier U323 2 Ponctusl, oral mn CCF, oral
professicnnel oral (2)
E.3 — Epreuve professionnelle U3 9 !_ _!_
cc 1 . 1 R
. . ) . . [ Penctuel, écrit t5h30 CCF ecrit et
E31 — Sous-epreuve de pratigue professionnelle U3 8 ecrit et ' ) ' -
) . et pratique £ (3) pratique
pratique ! !
...................................................................... 2 e S R e e
E32 — Sous-épreuve de Préventicn Santé Emvi- U3z 4 é-:;ir at E Ponctuel, dcrit E o h CC? acrit et
ronmement ) ' ' pratique
pratigque H H
. CCF, i 120 _
E.4 - Epreuve de langue vivante .4 3 i Ponctuel, oral joumn CCF
oral 4]
E.5 - Epreuve de Frangais — Histoire Géographie — us 5
Education civique )
E51 — Sous-épreuve de francais Fane- : :
Sous-ep = .51 25 | tuel ‘2h30 | Ponctusl, ot - 2h30 CCF
&crit i i
ESZ — sous-épreuve d'histoire —géographie éduca Fane- E E
SHS T Enus-ER —g=cgrap U.52 25 | tuel, ! 2h Ponctuel, éerit 4 2h CCF
tion civigue .. H H
ecmnt [ [
E.G -E d'educati istique, art li- : , :
| - ERrEUNE eduEstion amstique, ans appl uE i CoF : Ponctusl, éerit © 1h30 CCF
ques | |
. . ) ) ) . panctusl, . B
w7 1 H i . i CF
E.7 Epreuve d'éducation physique et sportive CCF = pratique = C
I'Epreuve facultative UF1 Ponctuel E 20m Ponctuel aral E 20mn Fonctuel aral
Langue vivante (5) Crral E n (4} E (4}

Ensemble des textes : http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a043.htm

(1) Ces sous-épreuves peuvent faire référence & un méme contexte professionnel

(2) La durée de I'épreuve se décompose en 10 mn de présentation et 20 mn d’échanges avec le jury

(3) 1h30 de phase écrite au maximum et 4 h de pratique

(4) dont 5 minutes de préparation

(5) la langue vivante choisie au titre de I'épreuve facultative est obligatoirement différente de celle choisie au titre
de I'épreuve obligatoire. Seuls les points excédant 10 sont pris en compte pour le calcul de la moyenne générale
en vue de I'obtention du dipléme et de I'attribution d’'une mention.
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Annexe 3
Calendrier BEP
Métropole, Réunion, Mayotte

BEP Restauration option commercialisation et services en restaurant

Dates Horaires Epreuves Coef. Nature
Du 12 au 23 | Durée 4h30 . : - pratique et
mai 15h50/21h00 EP2 - Pratique professionnelle 11 écrite
09h00- 12h00 EGl - F,rgngals et Hlst0|re-Geographle Education 6 écrite
civique (I'épreuve comporte 2 parties)
jl\L/JIi?]rcrem 1 14h00 a 15h00 | EP2 - Prévention santé et environnement 1" écrite
16h00 a 17h00 | EG2 - Mathématiques 4 écrite
Jeudi 12 juin 09h00 & 12h00 EPl_ - Technplogle _professmnnelle, sciences 6 écrite
appliquées, gestion appliquée
A !ln!tlat|ve de chaque EG3_EPS. >
académie

* 1 h maximum prise de contact et de conception / 1 h de mise en place et organisation / 1 h de pause repas /2 h
de pratique du service

** EP2 : coefficient total de 12 dont PSE (Coef 1)

BEP Restauration option cuisine

Dates Horaires Epreuves Coef. Nature
Du 12 au 23 Durée 4h30 . : " pratique et
mai 08h15/13h00 EP2 - Pratique professionnelle 11 écrite
09h00- 12h00 EG1- I':ran(;.alls et H’|§t0|re-Geographle _ 6 écrite
Education civique (I'épreuve comporte 2 parties)
J.'\S;rcred' 11 14h00 & 15h00 | EP2 - Prévention santé et environnement 1" écrite
16h00 a 17h00 EG2 - Mathématiques 4 écrite
Jeudi12juin | 09h00a12h00 | EP1L- Technologie professionnelie, sciences 6 écrite
appliquées, gestion appliquée
A linitiative de chaque académie | EG3 - E.P.S. 2

* 30 minutes de conception/15 minutes de battement entre phase de conception et phase de pratique/4 h de
pratique

** EP2 : coefficient total de 12 dont PSE (Coef 1)
Les dates des épreuves de pratique professionnelle sont fixées a l'initiative de chaque académie en respectant les

possibilités offertes par le calendrier de I'académie pilote. Les sujets de la banque de sujets nationales sont
sélectionnés par chacune des académies concernées.
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Annexe 4
Calendrier BEP
Guadeloupe, Guyane, Martinique

BEP Restauration option commercialisation et services en restaurant

Dates Horaires Epreuves Coef. Nature
Du 12 au 23 Durée 4h30 . . - pratique et
mai 15h50/21h00 EP2 - Pratique professionnelle 11 écrite
14h00- 17h00 EGl - Fr?’ngms et H|st0|re-Geogra_ph|e Education 6 écrite
civique (I'épreuve comporte 2 parties)
jl\L/JIi?]rcrem 1 08h00 a 09h00 EP2 - Prévention santé et environnement 1" écrite
10h00 a 11h00 EG2 - Mathématiques 4 écrite
Jeudi12juin | 14n00a17hoo | EP1 - Technologie professionnelle, sciences 6 écrite
appliquées, gestion appliquée
A linitiative de chaque académie | EG3 - E.P.S. 2

* 1 h maximum prise de contact et de conception / 1 h de mise en place et organisation / 1 h de pause repas /2 h
de pratique du service

** EP2 : coefficient total de 12 dont PSE (Coef 1)

BEP Restauration option cuisine

Dates Horaires Epreuves Coef. Nature

Du 12 au 23 Durée 4h30 . . - pratique et

mai 08h15/13h00 EP2 - Pratique professionnelle 11 écrite
14h00- 17h00 EGl - Fr<:;1,r1c;a|s et Hlst0|re—Geogrqph|e Education 6 écrite

civique (I'épreuve comporte 2 parties)

m%rcredl 1 08h00 &4 09h00 | EP2 - Prévention santé et environnement 1" écrite
10h00 a 11h00 EG2 - Mathématiques 4 écrite

M_ercredl 11 14h00- 17h00 EP1_- T?chnologle profe_sspnnelle, sciences 6 écrite

juin appliquées, gestion appliquée

A l'initiative de chaque académie | EG3 —E.P.S. 2

* 30 minutes de conception/15 minutes de battement entre phase de conception et phase de pratique/4 h de
pratique

** EP2 : coefficient total de 12 dont PSE (Coef 1)
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Annexe 4 suite
Calendrier BEP
Polynésie frangaise

BEP Restauration option commercialisation et services en restaurant

Dates Horaires Epreuves Coef. Nature
Du 12 au 23 Durée 4h30 : . " Pratique et
mai 15h50/21h00 EP2 - Pratique professionnelle 11 écrite
08h00- 11h00 EGl - Fr?’ngms et H|st0|re-Geogra_ph|e Education 6 écrite
civique (I'épreuve comporte 2 parties)
m;rcred' 11 13h00 & 14h00 | EP2 - Prévention santé et environnement 1" écrite
15h00 a 16h00 EG2 - Mathématiques 4 écrite
Jeudi 12 juin 08h00 & 11h00 EP1_- T?chnologle profe_sspnnelle, sciences 6 écrite
appliquées, gestion appliquée
A linitiative de chaque académie | EG3 - E.P.S. 2

* 1 h maximum prise de contact et de conception / 1 h de mise en place et organisation / 1 h de pause repas /2 h
de pratique du service

** EP2 : coefficient total de 12 dont PSE (Coef 1)

BEP Restauration option cuisine

Dates Horaires Epreuves Coef. Nature
Du 12 au 23 Durée 4h30 . . - Pratique et
mai 08h15/13h00 EP2 - Pratique professionnelle 11 écrite
08h00- 11h00 EGl - Fr<:;1,r1c;a|s et Hlst0|re—Geogrqph|e Education 6 écrite
civique (I'épreuve comporte 2 parties)
m%rcredl 1 13h00 & 14h00 | EP2 - Prévention santé et environnement 1" écrite
15h00 a 16h00 EG2 - Mathématiques 4 écrite
Jeudi12juin | 08h00a11ho0 | EPL - Technologie professionnelle, sciences 6 écrite
appliquées, gestion appliquée
A l'initiative de chaque académie | EG3 —E.P.S. 2

* 30 minutes de conception/15 minutes de battement entre phase de conception et phase de pratique/4 h de
pratique

** EP2 : coefficient total de 12 dont PSE (Coef 1)
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Annexe 5

Calendrier Baccalauréat professionnel
Métropole

Sous-épreuve E31

L’ordre de sortie des sujets devra étre rigoureusement respecté.

Pratique professionnelle en organisation et production culinaire 5 h 30

Sujet 1 Session du matin : de 7 h 45 a 13 h 30 Mardi 3 juin 2014
Sujet 2 Session du matin : de 7h 45a 13 h 30 Mercredi 4 juin 2014
Sujet 3 Session du matin : de 7 h 45a 13 h 30 Jeudi 5 juin 2014

Rappel préconisations horaires :

Phases Horaire Nature de |'épreuve Durée
Conc_:eptltl)r;‘eltOOrganlsatlon 07 h 45309 h 15
(environ ) .  Cet horaire comprend la | £ yreve écrite 1h30
Rencontre avec le commis réalisation de la phase écrite
(environ 20 minutes) et la rencontre du commis

09h15a09h 30
Temps de battement entre les deux épreuves

Production et Distribution Autoévaluation )
de la prestation et de celle du commis 09h30a413h30 Epreuve pratique 4 h 00
Nettoyage - Rangement des locaux

Remarque n° 1
Les candidats devront envoyer les plats en tenant compte des indications de dressage en respectant les horaires.

Remarque n° 2
Pour des problémes d'approvisionnement, il sera exceptionnellement possible de remplacer certaines denrées par
des produits locaux similaires.
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Annexe 6
Calendrier Baccalauréat professionnel
Métropole, Mayotte

EPREUVES DATES HORAIRE LOCAL NATURE
Francais - U.51 16 juin2014 D9H20312HO0 écrite
Histoire, géographie et éducation civique —11.52 16 juin2014 14HO0DA16H OO0 écrite
Arts appliqués et cultures artistiques - LG 17 juin2014 MMHONA1TH3I0 écrite
Epreuve scientifique ettechnigue - E1 i )
- Technologie — U.11 (1) 17 juin 2014 12H30a14H 20 ecrite
- Sciences appliqguées — .12 (1) 17 juin2014 15HO0A16H OO0 écrite

Epreuve professionnelle —E3
- Prévention-santé-environnement - U.32 18 juin2014 GH30311H30 écrite

Epreuve de gestion et de dossier professionnel
- Gestion appliquée —1U.21 (1) 18 juin 2014 12H305315H30 ecrite

(1) Les sous-épreuves U11, U112 etU21 peuventfaire référence & un méme contexte professionnel.

Epreuve scientifique et technique — E1 Dulundi 2 juin au écrite et

- Mathématiques — 13 vendredi 13 juin 2014 Durée - 1H 00 pratique

Epreuve professionnelle —E3

- Pratique professionnelle — L3 Mardi 3, mercredi 4 Durée - 05 H 30 écrite et
et jeudi 5 juin 2014 pratique

(& partirde 07 H 30)

Présentaion du dossier professionnel — 22 Durée : 30 min.* orale
Al'initiative des

Anglais — L4 académies Durée : 20 minutes** orale

Epreuve facultative : langue vivante étrangére Durée : 20 minutes** orale

Epreuve déducation physigue et sportive - ET pratique

* La durée totale de I'épreuve est de 30 minutes dont 10 minutes de présentation devant le jury.
** La durée totale de I'épreuve est de 20 minutes dont 5 minutes de préparation.

Aucun candidat n’est autorisé a sortir de la salle d’examen pendant la premiére heure du déroulement des

epreuves.
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Annexe 6 suite

Calendrier Baccalauréat professionnel

Guyanne

EPREUVES DATES HORAIRE LOCAL NATURE
Francais - .51 132 juin 2014 M4HO0&16H30 écrite
Arts appligués et cultures artistiques - .6 16 juin 2014 13H30a15H D0 Ecrite
Histoire, géographie et éducation civigue - Us2 16 juin 2014 15H30417H30 écrite
Epreuve professionnelle —E3
- Prévention-santé-environnement - U .32 17 juin 2014 14HO0&16H D0 écrite
Epreuve scientifigue ettechnigue - E1
- Technologie — .11 (1) 18 juin 2014 13H30414H30 écrite
- Sciences appliquées — .12 (1) 18 juin 2014 15HO0D&16H 0O écrite
Epreuve de gestion et de dossier professionnel
- Gestion appliquée — .21 (1) 19 juin 2014 13H30415H30 écrite
(1) Les sous-épreuves 11, U412 et 21 peuventfaire référence 3 un méme contexte professionnel.
Epreuve scientifique et technigue — E1 Dulundi 2 juin au écrite et
- Matheématiques — 113 vendredi 13 juin2014 Durée -1 H 00 pratique
Epreuve professionnelle — E3
- Pratique professionnelle — L3 Mardi 3. mercredi4 Durée : 05 H 30 écrite et

et jeudi5 juin 2014 pratique
(& partirde OTH 30)
Présentafion du dossier professionnel — 22 Durée : 30 min.* orale
Alinitiative des

Anglais — L4 académies Durée : 20 minutes** orale
Epreuwe facultaive ; langue vivante étrangére Durée : 20 minutes** orale
Epreuwe d'éducation physigue et sportive - E7 pratigue

* La durée totale de I'épreuve est de 30 minutes dont 10 minutes de présentation devant le jury.

** La durée totale de I'épreuve est de 20 minutes dont 5 minutes de préparation.

Aucun candidat n’est autorisé a sortir de la salle d’examen pendant |la premiére heure du déroulement des

z

epreuves.
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Annexe 6 suite
Calendrier Baccalauréat professionnel
Guadeloupe, Martinique

EPREUVES DATES HORAIRE LOCAL NATURE

Francais - U.51 13 juin 2014 14HO0A16H30 ecrite
Arts appliqués et cultures artistiques - U6 16 juin 2014 12H30514H00 gcrite
Histoire, géographie et éducation civique - U52 16 juin 2014 14H30316H30 ecrite
Eprguve prnfessignnelle—EE ) )

- Prevention-sante-environnement - .32 17 juin 2014 14HODa16H 00 ecrite
Epreuve scientifique ettechnique - E1

- Technologie — .11 {1) 18 juin 2014 12H30313H30 ecrite

- Sciences appliquées — .12 (1) 18 juin 2014 14HO0DA15H 00 écrite

Epreuwve de gestion et de dossier professionnel
- Gestion appliquée — .21 (1) 19 juin 2014 12H30314H30 ecrite

(1) Les sous-épreuves LU11, U412 et W21 peuventfaire référence 3 un méme contexte professionnel.

Epreuve scientifigue et technique — E1 Du lundi 2 juin au écrite et

- Mathématiques — U113 vendredi 13 juin 2014 Durée - 1 H 00 pratique

Epreuve professionnele—E3

- Pratique professionnelle — U3 Mardi 3, mercredi 4 Durée : 05 H 30 écrite et
et jeudi 5 juin 2014 pratique

(& partirde 0T H 30)

Présentation du dossier professionnel — LI22 Durée : 30 min.* orale
Alinitiative des

Anglais — 14 académies Durée : 20 minutes** orale

Epreuwe facultative : langue vivante étrangére Durée : 20 minutes** orale

Epreuve d'éducation physique et sportive - E7 pratique

* La durée totale de I'épreuve est de 30 minutes dont 10 minutes de présentation devant le jury.
** La durée totale de I'épreuve est de 20 minutes dont 5 minutes de préparation.

Aucun candidat n’est autorisé a sortir de la salle d’examen pendant la premiére heure du déroulement des

7

epreuves.
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Annexe 6 suite
Calendrier Baccalauréat professionnel
Polynésie frangaise

EPREUVES DATES HORAIRE LOCAL NATURE

Francais - .51 13 juin 2014 BHODE10H30 ecrite
Arts appligués et cultures artistiques - U6 16 juin 2014 TH20539HO0 écrite
Histoire, géographie et éducation civique - 52 16 juin 2014 OH30311H30 ecrite
Epreuve professionnelle —E3

- Prévention-santé-environnement - U.32 17 juin 2014 BHODE10H OO ecrite
Epreuve scientifique ettechnique -E1

- Technologie — U.11 (1) 18 juin 2014 TH3038H30 écrite

- Sciences appliquées —U.12 (1) 18juin2014 BH30&39H30 écrite

Epreuve de gestion et de dossier professionnel
- Gestion appliquée — .21 (1) 19 juin 2014 TH3039H30 ecrite

(1) Les sous-épreuves U141, U412 et U241 peuventfaire référence & un méme contexte professionnel.

Epreuve scientifique et technique — E1 Dulundi 2 juin au écrite et

- Mathematiques — U113 vendredi 13 juin 2014 Durée - 1H 00 pratique

Epreuve professionnelle—E2

- Pratique professionnelle — L3 Mardi 3, mercredi 4 Durée : 05 H 30 ecrite et
et jeudi 5 juin 2014 pratique

(& partirde 07 H 20)

Présentation du dossier professionnel — LI22 Durée - 30 min.* orale
A linitiative des

Anglais — U4 académies Durée - 20 minutes** orale

Epreum facultative : langue vivante &trangérne Durée - 20 minutes** orale

Epreuve d'éducation physigue et sportive - E7 pratigue

* La durée totale de I'épreuve est de 30 minutes dont 10 minutes de présentation devant le jury.
** La durée totale de I'épreuve est de 20 minutes dont 5 minutes de préparation.

Aucun candidat n’est autorisé a sortir de la salle d’examen pendant |la premiére heure du déroulement des

epreuves.
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Annexe 6 suite
Calendrier Baccalauréat professionnel

Réunion

EPREUVES DATES HORAIRE LOCAL NATURE
Francais - .51 16 juin 2014 10H30313HOO écrite
Histoire, géographie et éducation civique - U52 16 juin 2014 15SHOD&E1THOOD Ecrite
Arts appliqués et cultures artistigues - LG 17 juin 2014 11HOD&a12H30 écrite
Epreuve scientifigue ettechnique -E1
- Technologie — U.11 {1) 17 juin 2014 14H30315H30 écrite
- Sciences appliquées — .12 (1) 17 juin 2014 16HODA1ITHOD écrite
Epreuve professionnelle —E3
- Prévention-santé-environnerment - U.32 18 juin 2014 MMH30512H30 Ecrite
Epreuve de gestion et de dossier professionnel
- Gestion appliquée — .21 (1) 18juin 2014 14H305316H30 écrite

(1) Les sous-épreuves U141, U412 et U291 peuventfaire référence 3 un méme contexte professionnel.

Epreuve scientifigue et technique — E1 Du lundi 2 juin au ecrite et

- Mathématiques — LM3 vendredi 13 juin 2014 Durée - 1H 00 pratique

Epreuve professionnelle —E3

- Pratique professionnelle — 31 Mardi 3._mercredid Durée : 05 H 30 écrite et
et jeudi 5 juin 2014 pratique

(& partirde 07 H 30)

Présentation du dossier professionnel — U22 Durée : 30 min.* orale
Al'initiative des

Anglais — U4 académies Durée : 20 minutes* orale

Epreume facultative : langue vivante étrangére Durée : 20 minutes™ arale

Epreuve déducation physique et sportive - E7 pratique

* La durée totale de I'épreuve est de 30 minutes dont 10 minutes de présentation devant le jury.
** La durée totale de I'épreuve est de 20 minutes dont 5 minutes de préparation.

Aucun candidat n’est autorisé a sortir de la salle d’examen pendant la premiére heure du déroulement des

7

epreuves.
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Annexe 7

Académie autonomes, pilotes et rattachées

BACCALAUREAT ACADEMIES
PROFESSIONNEL
AUTONOMES RATTACHEES
SPECIALITES TERTIAIRES i .
Totalement Avec correction de copies PILOTES _ Candidats individuels
Tous candidats uniquement
Pilote Regroupement a
corection correction
CUISINE (22106) Toutes les académies

(Bordeau) 1°* session 2014
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EP2 : Pratique professionnelle option Cuisine :
planigramme

arendre complété

ANNEXE 2 - Planigramme ou ordonnancement des taches

N° Candidat :

N° de poste :

envoi plat 1:12h30 ou 17h30
envoi plat 2 : 12h40 ou 17h40

PLAT 1: [PLAT 2:
Techniques: Cuissons : = Pprécisez la légende des codes utilisés, privilégiez les codes graphiques (rayures) aux codes couleurs
N°
dizes TECHNIQUE 15| 30| as|__ M 15| 30| as| M 15| 30| 5| M| 15| 30 45
Académie de Bordeaux - Circulaire d’organisation baccalauréat professionnel Cuisine et BEP Restauration session 2014 22/40




EP2 : Pratique professionnelle option Cuisine :
Fiche de synthése de ma prestation

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES RESTAURATION

Option cuisine

Epreuve EP2 — épreuve de pratique professionnelle

Fiche de synthese de ma prestation N° Candidat

Non

-> J'évalue mon travail | _ ... | Convenable| satisfaisant -> Je propose des axes d’amélioration de mon Eravail.

Organiser
le travail

Réaliser
les techniques
deBase

Mettre en ceuvre
lesRuissons

Dresser
lesréparatéins

Controler Ba
qualité marchande
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EP2 : Pratique professionnelle option Cuisine :
grille d’évaluation épreuve durée de 4 heures 30

Académie de

N° Candidat

Nom, prénom du candidat

Session
20....

Positionnement et évaluation du candidat

Compétences
o Compétences Compétences opérationnelles N| ECA | | Critéres d’évaluation | pts | bareme
o M| - |+
Phase écrite (durée maximale 30 minutes)
C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des Qualité des documents et réalisme
1 C1-1 Organiser la documents relatifs a la production professionnel
production C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et Pertinence organisation, durée des
dans l'espace étapes de production /38
C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels
. . SR Respect de la commande
4 C4-1 Recenser les besoins | en fonction de I'activité prévue
dapprovisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements RS:E’;';? ed:rgf?sus?;ﬁggl
Phase pratique
1 C1-1 Organiser la C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production Pertinence de 'organisation 10
production C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels Respect de la réglementation
Cocher les compétences évaluées > Pzat Plzat Indiquer les plats réalisés : Plat 1 : .........ccoovvivieiiiiiiieccccc Plat 2. ..o e
C1-2.1 Réaliser les préparations préliminaires
C1-2.2 Appréter les matiéres premiéres
C1-2.3 Tailler, découper
C1-2.4 Décorer
C1-2.5 Réaliser les marinades, saumures et sirops
C1-2 Maitriser les bases C1-2.6 Réaliser fonds, fumets, essences et glaces Maitrise des techniques de 148
de la cuisine C1-2.7 Réaliser les liaisons base
C1-2.8 Réaliser les grandes sauces de base, les jus et
les coulis
C1-2.9 Réaliser les préparations de base (farces, purées,
beurres, appareils et crémes)
1 C1-2.10 Réaliser les pates de base
C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons
C1-3.1 Réaliser les potages
C1-3.2 Réaliser les hors d'ceuvre froids et chauds
C1-3.3 Produire des mets a base de poissons,
coquillages, crustacés, mollusques Conformité des préparations
C1-3 Cuisiner C_173.4 Produire des mets a base de viandes, volailles, culinaires imposées 148
gibiers, abats, ceufs Respect de la commande
C1-3.5 Réaliser les gamitures d'accompagnement
C1-3.6 Réaliser les desserts
C1-3.7 Optimiser la production
C1-4 Dresser, distribuer | C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les préparations  Conformité des préparations
- o — - culinaires imposées / Qualité finitions 136
les préparations C1-4.2 Distribuer la production et présentafions
. N Qualité du document et réalisme
£3-3 Rendre compte de C3-3.1 Produire une synthése écrite brofessionnel
3 ) Attitude et comportement 18
son travail C3-3.2 Présenter oralement la synthése professionnels dans I'acte de
communication
C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les régles d'hygiéne, Respect de la réglementation et
de santé et de sécurité des diverses recommandations
C5-1 Appliquer la C5-1.3 Intégrer les dimensions liées & I'environnement et au )
. o " . Respect des recommandations
démarche qualité développement durable dans sa pratique
I . " e Respect des recommandations
C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique (nutrition, diététique)
5 C5-2.1 Qontroler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des Respect de Ia réglementation 132
productions
. . " Conformité des préparations
C5-2 Maintenir la qualité | C5-2.2 Contrdler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et culinaires imposées
globale des productions Qualité organoleptique de la
production
C5-2.3 Contrdler la qualité marchande des matieres premiéres et des R t de la réal tat
productions espect de la reglementation
Compétences : BEP uniquement | BEP et Bac Pro | *NM = Non Maitrisé ECA = En Cours d'Acquisition M = Maitrisé
1220

Total BEP (en points)
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Membres du jury Appréciation

Fonction NOM Prénom Emargement

Professeur
ou
formateur

Professionnel

EP2 /220 points
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BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES
Restauration - Option CSR

EP2 : Pratique professionnelle option Commercialisation et
services en restauration
Fiche préparation du menu et d’argumentation commerciale

FICHE DE PREPARATION DU MENU et D’ARGUMENTATION COMMERCIALE

Menu

Accord METS et BOISSONS

a compléter Commercialisation . Région, Type de service Annonces / Temps
P Type de boisson 9 P P
par le candidat) yp Appellation
Région
O vin blanc sec 0O a l'assiette O faire marcher
O vin rouge léger Appellation O a l'anglaise .
. ; . . O faire dresser
O vin rouge charpenté O a la francaise .
. " L O réclamer
O vin rosé O au guéridon O enlever
O autre :.......... Oautre : .........
Région
O vin blanc sec O a l'assiette .
. ) - s . O faire marcher
O vin rouge léger Appellation O a l'anglaise .
. , N . O faire dresser
O vin rouge charpenté O a la francaise .
. > . O réclamer
O vin rosé O au guéridon O enlever
O autre :.......... Oautre : .........
Région
O vin blanc sec O a I'assiette .
. ) - < . [ faire marcher
O vin rouge léger Appellation O a l'anglaise .
. . N . O faire dresser
0O vin rouge charpenté O a la frangaise .
. X L O réclamer
O vin rosé O au guéridon O enlever
O autre :.......... Oautre : .........
Région
. O a I'assiette .
O vin blanc sec . . [ faire marcher
. . - 0O a l'anglaise .
O vin blanc liquoreux Appellation [ faire dresser

O vin effervescent

O a la frangaise
O au guéridon
Oautre : .........

O réclamer
O enlever
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BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES

Restauration - Option C5R

EP2 : Pratique professionnelle option

Commercialisation et services en restauration
Fiche prévision de matériel et de linge

C2-1.2
C4-1.1
C4-1.4

Assiettes

Couverts

Verres

Autres

Base

Poisson

Entremet

Autres

Fiche de
prévision du
matériel

Présentation

Base

Entremets
Creuse
Pain

Autres

Fourchette

Couteau

Cuillere

Fourchette

Couteau
Fourchette

Couteau

Cuillere

Eau

Vin rouge

Vin blanc

Saupoudreuse

Ménages

Moutardier

Mise en place

Entrée

Plat

Fromage

Dessert

Service

TOTAL

Platerie
et autres

Fiche de prévision du linge

Désignation

Molleton
Quantité

Nappe
Quantité

Désignation

Quantité

Table rectangle

Serviette client

Table carrée

Serviette transport

Table ronde Torchon vaisselle
Guéridon Torchon verre
Autres Autres
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EP2 : Pratique professionnelle option
Commercialisation et services en restauration
Fiche d’organisation dans le temps

BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES
Restauration - Option C5R

Matérialiser le point de départ de I'activité par une fléche onoo | eneo 10h30 11hoo
ou ou ou
directionnelle jusqu’a la fin de cette activité. Qo | a7hoo 17h30 18h00
TACHES A EFFECTUER 17h00 5 10’ 15’ 20 25' 35 40 45 50’ 55'
Réaliser la carcasse
8 Nettoyer le rang en respectant le protocole °
> et
% Molletonner et napper les tables S
n . - . @
w Préparer et nettoyer le matériel de mise en place ©
-
%)
'_
2 Dresser les tables s
. . o o o
<>( Répartir le matériel (table chaude, guéridon, console, etc.)
Vérifier la mise en place office, bar, cave du jour, etc.
REPAS DU CANDIDAT
R . 12h00 13h00 14h00
TACHES A EFFECTUER ou ou ou
19h00 20h00 21h00
T1:table 4 couverts T2:table2couverts 5 100 15 200 25 300 35 40 45 500 55 5 10 15 200 25 300 35 40 45 50 55
T1
Accueillir les clients
T2
T1
Prendre la commande
T2
T1
Servir les boissons
T2
T1
Servir ’entrée
8 T2
E Servir le plat principal I
{0 piat princip T2
o T1
v Servir le fromage
— T2
<Z,: Débarrasser pain et ménages Tl
S | Effectuer les miettes T2
E Servir le dessert E
T2
. . T1
Servir les boissons chaudes T2
. T1
Remettre la note et encaisser T2
. T1
Raccompagner les clients T2
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BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES

Restauration - Option C5R

Commercialisation et services en restauration

EP2 : Pratique professionnelle option

Fiche de synthése de ma prestation

ANNEXE 4
C5-2.1 Fiche de synthese de ma prestation (a remettre aux examinateurs en fin de service)
C5-2.2 ] ] o i i N° DE CANDIDAT
C5-2.3 EP 2 : BEP Restauration option «Commercialisation et Services en Restauration»
Epreuve de pratique professionnelle
COMPETENCES Non Convenable | isfaisant Je propose des axes d’amélioration de mon travail.

satisfaisant

Réaliser la mise en place

Accueillir et prendre
en charge la clientéle

Communiquer

Synchroniser le service

des deux tables

Servir des mets

et des boissons

Respecter les régles

d’hygiéne et de sécurité
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EP2 : Pratique professionnelle option
Commercialisation et services en restauration ANNEXE 15
Grille évaluation Epreuve écrite et pratique durée de 4 heures

BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
Restauration - Option CSR

Académie de N° candidat Session

20....

Nom, prénom du candidat

Positionnement et évaluation du candidat
Compétences*

@ 3 . o ECA Criteres ‘
© Compétences Compétences opérationnelles N 'z . pts  |bareme
o vl | + M d’évaluation
Phase écrite
1 C1-3 Vendre des €1-3.1 Valoriser les produits La commercialisation et la
prestations C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mets valorisation des produits
C2-1 Réaliser la mise en C2-1.2 Organiser la mise en place La qualité de la mise en
place place
2 C2-2.1 Participer a l'organisation avec les autres services 140
C2.2 Gerer le service [ C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les taches avant, pendant et La répartition des taches
aprés le service
) C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels , .
4 C4-1' Recenser les besoins | en fonction de I'activité prévue L apprciy‘|5|ogynement en
dapprovisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements matiere dceuvre
Phase pratique
C1-1.2 Accueillir la clientele L'accueil et la prise en
C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientéle charge de la clientéle
C1-1 Prendre en charge —
L . La commercialisation des
la clientéle C1-1.4 Présenter les supports de vente oroduits
C1-1.8 Prendre congé du client La prise de congé
C1-2 Entretenir des C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes
1 relations 122G , — , . Les annonces au passe 165
professionnelles 1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes
C1-3.1 Valoriser les produits La commercialisation des
C1-3 Vendre des . - duit
prestations C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons proauits
C1-3.5 Prendre une commande La prise de commande
o . C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels Laremise en état des
C2-1 Réaliser la mise en locaux
place C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place La qualité de la mise en
C2-1.4 Controler les mises en place place
2 Le service des mets et des 165
C2-3.1 Servir des mets boissons
C2-3 Servir des mets et Les régles de préséance et
des boissons de savoir-étre
C2-3.3 Servir des boissons La synchronisation du
service
. . . La communication avec les
C31 Trayaﬂler en C3-1.1 Adopter une attitude et un comportement professionnels différents services
equipe C3-1.2 Appliquer les plannings de service La répartition des taches
. N La Qualité du document et
3 C3-3.1 Produire une synthése écrite le réalisme professionnel 120
C3-3 Rendre compte de L'attitude et le
son travail (C3-3.2 Présenter oralement la synthese gomportemenyt
professionnel dans l'acte de
communication
C5-1.2 Respecter les dispositions reglementaires, les régles d'hygiéne, Le respect de la
de santé et de sécurité réglementation
C5-1 Appliquer la C5-1.3 Intégrer les dimensions liées a I'environnement et au Le respect des
démarche qualité développement durable dans sa pratique professionnelle recommandations
. . " . Le respect des
5 C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique recommandations 130
C5-2.1 Controler la qualité sanitaire des matiéres premieres et des
productions
C5-2 Maintenir la qualité | C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et Le respect de la
globale des productions réglementation
C5-2.3 Controler la qualité marchande des matieres premiéres et des
productions
Compétences : BEP uniquement | BEP et Bac Pro | *NM = Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé
Total BEP (en points) 220
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EP2 - Epreuve écrite et pratique d’une durée de 4 heures

Académie de N° candidat
Session
Nom, prénom 20....
du candidat
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur
ou
formateur
Professionnel
Situation 2 - EP2 > 1220 points
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL Sous-épreuve E22 présentation du dossier

~ CUISINE professionnel — Note d’explication

Note a I’attention de I’équipe pédagogique — Sous-épreuve E22 présentation du dossier professionnel
Baccalauréat professionnel CSR et cuisine

Propos liminaires :

Le travail de certification de I'épreuve E22 s’apparente a un entretien d’explicitation1 ou de type VAE (validation des acquis de
I'expérience). C'est un entretien qui vise une description aussi fine que possible d'une activité passée, réalisée par une
personne en situation de pratique professionnelle ou engagée dans la réalisation d'une tache. L'objectif de cet entretien est de
s'informer, a la fois de la situation professionnelle vécue (« ce qui s’est réellement passé ») et des connaissances et
compétences implicites mobilisées dans cette action. Par le questionnement, le jury doit favoriser chez le candidat la
description d'activités réelles, pour faire émerger les compétences et les connaissances mises en ceuvre dans des situations
concretes.

Le processus :
e le point de départ est I'activité concréte réalisée lors d’une situation professionnelle ,

e le candidat décrit les situations qui servent a la validation d’une ou des compétences,

e on est dans une logique d’apport de preuves puisées dans des éléments de la vie en entreprise,

e les situations doivent s’appuyer sur le référentiel pour en déduire les connaissances, aptitudes et compétences
maitrisées par le candidat.

La méthode CQQCOQP ou QQOQCCP : moyen méthodologique utilisé afin de collecter de maniére exhaustive et rigoureuse les données concernant la situation
professionnelle que I'on souhaite décrire. Cette méthode permet également de structurer la description de la situation professionnelle, en répondant a une série
de questions a se poser pour ne rien oublier.

Le jury, composé d’un professeur (ou formateur) de cuisine ou de service et commercialisation, d’un professeur (ou formateur)
d’économie et de gestion ou de sciences appliquées et si possible, d’un professionnel doit :

e avoir pris connaissance des éléments du dossier professionnel avant la soutenance du candidat,
e placer le candidat dans des conditions favorables et instaurer un climat de confiance.

objectifs de I'épreuve :

Durée maximum en CCF : 15 minutes environ (par situation) / épreuve ponctuelle 30 minutes

Etapes :

Exposé : le candidat expose sans étre interrompu les éléments de son dossier professionnel relatifs aux trois compétences
professionnelles.

Entretien : le jury s’entretient avec le candidat.

Evaluation :

épreuve ponctuelle : le candidat est évalué sur trois compétences choisies par le jury parmi les cing compétences présentées
dans le dossier.

CCF : porte sur une compétence lors de la premiére situation (second semestre de I’année de premiére), deux compétences lors
de la deuxiéme situation (second semestre de I’année de terminale).

préconisations :

e développer une écoute active et de qualité,
e veiller a une neutralité bienveillante,
laisser le candidat exprimer :
e les faits marquants de son activité,
e les aspects positifs de son travail,
e |es difficultés rencontrées,
e des précisions concernant son réle et sa fonction.
clarifier certains points :
e demander des exemples précis,
e reformuler les aspects problématiques,
e réclamer les solutions préconisées,
e mettre a I'aise le candidat durant les silences et le solliciter,
e remercier le candidat pour ce temps d’échange.
En I'absence de dossier, I'interrogation ne peut avoir lieu. Le jury informe le candidat que la note zéro est attribuée a I'épreuve.
Dans le cas d’un dossier incomplet, le candidat peut étre interrogé et une note lui est attribuée.

1
ensemble de techniques élaboré par le psychologue et chercheur Pierre Vermersch (CNRS, GREX)
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Consignes pour les candidats — Sous-épreuve E22 présentation du dossier professionnel
Baccalauréat professionnel CSR et cuisine

L'évaluation porte sur la soutenance orale de votre dossier professionnel.
Trois compétences opérationnelles du référentiel de certification seront obligatoirement évaluées :
e (5-2.5S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement
e (3-1.3 S'inscrire (ou inscrire le personnel sous sa responsabilité) dans un dispositif de formation continue tout au long
de la vie
e (3-3.2 Présenter oralement la synthese

Les critéres d’évaluation portent sur :
e présenter le dossier de maniéere structurée et efficace,
e communiquer et coopérer avec la commission : courtoisie, potentiel d’adaptation,
e prendre en compte ses interlocuteurs : niveau de langage, ouverture d’esprit,
e argumenter et convaincre par I'apport d’éléments concrets,
e analyser et mettre en évidence les compétences,
e présenter et développer le bilan de compétences,
e s’inscrire dans une démarche de veille, de recherche, de développement.

Les étapes de la préparation et de la présentation de mon dossier professionnel :

Etape 1 Etape 2 Etape 3
— —

Dés la seconde professionnelle, durant Quand j’ai rédigé plusieurs grilles Quand j’ai rédigé plusieurs fiches FBC
mes périodes de formation en d’analyse, je les soumets a mes (fiche bilan de compétences) je
entreprise, je sélectionne avec |'aide de professeurs (ou formateurs) afin d’étre m’exerce a les présenter oralement.
mon tuteur en entreprise (ou maitre conseillé. Ma présentation portera sur le
d’apprentissage) et de mes professeurs dossier professionnel composé de :
(ou formateurs) plusieurs situations Je passe ensuite a la deuxieme étape : la 12 pages hors annexes (1 page de
professionnelles a décrire. rédaction de la fiche « bilan de présentation de mon cursus, cinq
AVlissue de ma période de formation en compétences » fiches bilan de compétences, une page
entreprise, je complete la grille d’auto- Je compile mes FBC afin de composer mon de conclusion, des annexes illustrant
analyse : dossier professionnel la description des compétences)

Grille d’auto-analyse et d’aide a la ‘

rédaction d’une fiche bilan de FBC fiche bilan de compétences “

Dossier

compétences

professionnel

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL PACCALAUREAT
cuisine & commercialisation et services en restauration PROFESSIONMNEL —————

Giille d'avto-onalyse et d'aide a larédaciion d'une fiche bilan de compétences

e paration de Fépuesse E22 5 T Eprewee EX2 - prisertafion du dosier prafesiannd

présentation &'un doss e Fiche bilan de com:-eienc_es (3 Ponctuel — 1 situation d’évaluation en fin de
3 Nom ct prénam Date, periode

=»Nom et prenom { ‘I format|0n

[ ] e

- = | I e simien = e CCF - Deux situations d’évaluation :

:] i = o e ; S1 second semestre de I'année de premiére
me S2 second semestre année de terminale

Bocealaurét professiannel
—_ ) s .

BMes réponses, mes remarques, ma descriplion R Do L'épreuve en CCF dure environ 15
minutes par situation, 30 minutes en
ponctuel

(L] Le contexie de résfisation de le situstion i 2 Etapes .

Exposé : vous exposez les éléments de
votre dossier professionnel relatifs aux
compétences professionnelles.

Entretien : le jury s’entretient avec vous
en vous posant des questions relatives a
votre dossier.

(2] Les conditions de résiisation de I situstion
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Sous-épreuve E22 présentation du dossier
professionnel — composition du dossier professionnel
& démarche de formation

ANNEXE 17

m

NOM, Prénom }

| Cursus de formation
en bac pro 3 ans

- FBC 1

— FBC 2

!

— FBC 3

—J

| FBC 4

— FBC5

HH

Documents techniques (plan,
- schéma, procédures, fiche
techniques...)

Photographies

- Supports de vente (carte, menu, ...) -

Exemple de démarche de formation et de certification en CCF

Identification de la situation

professionnelle et repérage

des compétences avec mon

professeur et mon tuteur en
0 entreprise

Elaboration d'une ou de
plusieurs grilles
d‘auto-analyse et d’aide a la
rédaction d'une FBC pour
m'entrainer et comprendre
la démarche

Elaboration de la premiére

FBC (une ou plusieurs) avant

~- la fin de cette premiére
année avec l'aide de mes

E professeurs

L élaboration des FBC n°1 et L
n°2 et/ou n°3 (pole 1, 2 ou 5) |

Mon dossier
professionnel est en
cours de conception, il
comprend déja 2 ou 3
FBC et quelques
annexes...

Pré ion d'une
situation n°1 dans F

L ~ compétence

-l second semestre |~ opérationnelle
relevant du péle 1, 2
devant un jury
composé d'un
professeur de service
et commercialisation
ou de cuisine ET un
professeur de sciences
appliquées

N—

(=

Jélaboration des FBC n°3, n°4
‘ et n°5 (pole 3 et 4)

Mon dossier
professionnel est
finalisé (12 pages), il
comprend les 5 FBC,
des annexes...

1

Présentation de deux
compétences
~<_§:~f opérationnelles

relevant des pole 3 et
4 devant un jury

- composé d'un
professeur de service
et commercialisation
ou de cuisine ET un
professeur de gestion
appliquée

J situation n°2
] L. second semestre
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Sous-épreuve E22 présentation du dossier
professionnel — Grille d’évaluation

Epreuve orale d’une durée de 30 minutes (10 minutes d’exposé + 20 minutes d’ent

Académie de

N° Candidat

Nom, prénom
du candidat

Session
20....

La sous-épreuve E22 permet I’évaluation de trois compétences choisies par le jury sur les cing compétences présentées dans le dossier.
Positionnement et évaluation du candidat

Compétences*
o ; , o Choix N EC Critéres . .
o Compétences Compétences opérationnelles A M » ) Evaluation
M d’évaluation
dossier | évaluée - | +
1 C1-1 Organiser la production C1-1.5 Optimiser 'organisation de la production
C1-3 Cuisiner C1-3.7 Optimiser la production
C2-1 Entretenir des relations C2-1.2 Communiquer avec les fournisseurs, avec les tiers Lo
professionnelles : q ’ Précision et
2 ((j)g-sZa.l‘:eCommumquer avant le service avec le personnel COﬂCiSion de
C2:2 Commumquer a des fins C2-2.3 Communiquer avec la clientéle linformation
commerciales - - - —
C2-2.4 Gérer les réclamations et les objections
éventuelles qH ; )
C3-1.3 S'inscrire (ou inscrire le personnel sous sa Utl|lsatI0n d un
responsabilité) dans un dispositif de formation continue vocabulaire
C3-1 Animer une équipe tout au long de la vie* ;
C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au prOfeSSIOnnel
personnel
3 C3-2.2 Analyser les écarts entre le prévisionnel et le = 4 ,
C3-2 Optimiser les réalisé avec l'aide de son supérieur hiérarchique Elements gpportes
performances de I'équipe C3-2.3 Proposer et/ou mettre en ceuvre les actions par le candidat pour
d’optimisation et/ou correctives iyt
€3-3 Rendre compte du suivi de C3-3.2 Présenter oralement la synthése* attester la [naltrlse
ses activités et de ses résultats ) d des compétences
C4-1 Recenser les besoins C4-1.2 Participer & I'élaboration d’un cahier des charges ciblées
d’approvisionnement C4-1.3 Participer a la planification des commandes et des
livraisons . N
C4-2.4 Mettre a jour les stocks en utilisant les documents AptItUde a
N et outils de gestion appropriés A
C4-2 Controler les mouvements - ) . argumenter eta 160
C4-2.5 Réaliser un inventaire .
de stocks convaincre
C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la gestion
des stocks et des matériels de stockage
C4-3.1 Participer a la régulation des consommations des pertinence des
entrées et des boissons , L
C4-3.2 Améliorer la productivité réponses formulées
4 C4-3 Maitriser les coilts l(;aétc-t?\./i'a;éContnbuer ala maitrise des frais généraux liés a )
, _ Richesse et
C4-3.4 Calculer et analyser les écarts de colts entre le \ Yy
prévisionnel et le réalisé diversité des
C4-3.5 Exploiter des outils de gestion situations exploitées
C4-4.1 Contribuer a la fixation des prix
(’}4-4:? Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, Prise en compte
I'addition moyenne d svoluti
a4 Anal | b C4-4.3 Mesurer la contribution des plats a la marge brute €S evo .u lons
-4 Analyser les ventes
y C4-4.4 Gérer les invendus techr?olci%lques et
C4-4.5 Mesurer la réaction face a l'offre « prix » scientinques
C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts de chiffre d'affaires
. i entre le prévisionnel et le réalisé Clarté et rigueur de
gf;itéAppllquer la démarche C5-1.1 Etre & I'écoute de la clientéle I’expression orale
5 C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité
C5-2 Maintenir la qualite globale  [~¢5.2 5 Sinscrire dans une démarche de veille, de
recherche et de développement*
*Compétence obligatoirement évaluée *NM = Non Maitrisé  ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Enseignant
Organisation et Production Culinaire
Enseignant
Gestion Appliquée
Professionnel

Académie de Bordeaux - Circulaire d’organisation baccalauréat professionnel Cuisine et BEP Restauration session 2014

35/40




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL Bac Pro Cuisine E31 -
f

LA

~ CUISINE pratique professionnelle planigramme

ANNEXE 2 - Planigramme ou Tableau N° Candidat : N° de poste : = envoiplatl: 12h40
= envoiplat2: 12h50

= envoiplat3: 13h00

(document a rendre complété)

PLAT 1: |PLAT 2: PLAT 3: | |
Techniques : Cuissons : CHEF : COMMIS : => LEGENDE : Précisez la Iégende des codes utilisés, privilégiez les codes de type graphiques (rayures) aux codes couleurs invisibles aprés photocopie
hase PHASES TECHNIQUES 0h15| 0h30| 0h4s| 1N00 1p15 130 1h4as| 2h 00| 2n 15| 2n30] 2has| 3N 00| 3h 15| 3h30[ 3has| 4N 00

Télécharger le document en version pdf : http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/58/file/Plannigramme E31 BAC PRO_Cuisine.pdf
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL Bac Pro Cuisine E31 : pratique professionnelle
~ CUISINE Fiche technique de production
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL CUISINE - FICHE TECHNIQUE Nombre de couverts
Candidat N°: Intitulé du plat :
DESCRIPTIF
ccpP1
Points critiques CCP | ccp2
cCcP3
DENREE Unité | Quantite | ;M TECHNIQUE Durée
Consignes et Matériel de dressage Matériel de préparation et de cuisson: a compléter par le candidat
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Bac Pro Cuisine E31 : pratique professionnelle
Fiche de synthése de ma prestation

Fiche de synthése et d'évaluation

de la prestation

Date :

N° Candidat

Srévalue le travail réalisé. Non ->Je propose des commentaires et des axes
(mettre une croix dans le critére satisfaisant Convenable | Satisfaisant d’amélioration de mon travail et de celui de mon
correspondant) commis.
mon travail
ma
prestation
Organiser le
travail la le travail de mon commis
prestation
de mon
commis
mon travail
ma
Réaliser les |Prestation
tEChnlques la le travail de mon commis
de base prestation
de mon
commis
mon travail
ma
Mettre en prestation
oeuvre Ies la le travail de mon commis
cuissons prestation
de mon
commis
mon travail
ma
prestation
Dresser les
préparations la le travail de mon commis
prestation
de mon
commis
mon travail
ma
Controler la |Prestation
quallte le travail de mon commis
la
marchande | prestation
de mon
commis

Observation générale sur la prestation
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Bac Pro Cuisine E31 : pratique professionnelle
Grille d’évaluation

Sous-épreuve écrite et pratique d’une durée de 5 heures 30

I 4 ! !
. N° Candidat | . |
Académie de | Session |
Nom, prénom 20....
du candidat | |
Positionnement et évaluation du candidat
° Compétences* Critéres
5 Compétences Compétences opérationnelles EG - . Points | Baréme
a P P P NM 7T M| dévaluation
Phase écrite (maximum 1 heure 30)
C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner Qualité des documents
ou élaborer des documents relatifs a la et réalisme
production professionnel
. Pertinence
1 C1'; Ct)lrganlser la C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe organisation, durée
production dans le temps et dans I'espace des étapes de
production 128
C1-1.5 Optimiser I'organisation de la production Il:”ertlne_ncelde
organisation
Ca1R | C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables Respect de la
4 b -1 Recenser les en fonction de I'activité prévue commande
d‘esmr:s isionnement C4-1.4 Renseigner les documents Qualité du document
approvisionneme d'approvisionnements Réalisme professionnel
Phase pratique (4 heures)
. - Respect de la
1 C1-1 Organiser la C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels réglementation 12
production C1-1.5 Optimiser 'organisation de la production Il:”ertlne_ncelde
organisation
Plat Indiquer les plats réalisés :
Sélectionner les compétences @ | 1 | 2 | L | Platl:..oooiiioiiiiriiieceeeceeeee e
évaluer Cocher > .
Plat L (lre). ....cvevieiieiie ittt
C1-2.1 Réaliser les préparations
préliminaires
C1-2.2 Appréter les matieres
premiéres
C1-2.3 Tailler, découper
C1-2.4 Décorer
C1-2.5 Réaliser les marinades,
saumures et sirops
] C1-2.6 Réaliser fonds, fumets,
C1-2 Maitriser les essences et glaces Maitrise des /32
bases de la cuisine C1-2.7 Réaliser les liaisons techniques de base
C1-2.8 Réaliser les grandes
sauces de base, les jus et les
coulis
C1-2.9 Réaliser les préparations
de base (farces, purées, beurres,
1 appareils et crémes)
C1-2.10 Réaliser les pates de base
C1-2.11 Mettre en ceuvre les
Ccuissons
C1-3.3 Produire des mets a base
de poissons, coquillages,
crustacés, mollusques
C1-3.4 Produire des mets a base
de viandes, volailles, gibiers,
C1-3 Cuisiner abats, ceufs 132
C1-3.5 Réaliser les gamitures
d'accompagnement
C1-3.6 Réaliser les desserts
C1-3.7 Optimiser la production
C1-4 Dresser, C1’-4.1 Dresser et mettre en valeur les ’ Con{ormité ?es.
O e erasom iy 20
préparations C1-4.2 Distribuer la production finitions et présentations
C3-2 Optimiser les
rf d . 6 3 6
3 I;’):quoi;)rzances ¢ C3-2.1 Evaluer son travail ou celui de son équipe Capacltet;‘?;/i?luer son 18
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Respect de la
C5-1.2 Respecter les dispositions reglementaires, réglementation et des
C5-1 Appliquer la les régles d'hygiene, de santé et de sécurité diverses
) L, recommandations
démarche qualité - . » Respect des
C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de P .
ditetque rcommandetons
(nutrition, diététique)
5 C5-2.1 Contrdler la qualité sanitaire des matiéres Respect de la /28
premiéres et des productions réglementation
Confprmité d_esl
C5-2 Maintenir la ©5-2.2 Controler la qualité organoleptique des prepa’fﬁggz ;;s“”a'res
qualité globale matiéres premiéres et des productions Qualité organoleptique de
la production
C5-2.3 Controler la qualité marchande des Respect de la
matiéres premiéres et des productions réglementation
*NM =Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé I 1 6 0
Total Baccalauréat Professionnel (en points)
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur
ou
formateur
Professionnel

E31 > 1160 points
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