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_DANNEXE 1 Exemple grille horaire aménagée

exemple d’aménagement de la grille horaire n°1*

GRILLE NATIONALE OFFICIELLE n2 1 EXEMPLE D’AMENAGEMENT DE LA GRILLE n2 1
Durée du cycle : 84 semaines auxquelles s’ajoutent une PFMP de 22 Durée du cycle : 84 semaines + PFMP 22 sem. + 2 sem. d’examen,
semaines et 2 semaines d’examen. 108 semaines — 22 sem. PFMP — 2 sem examen = 28 semaines en moyenne sur le
cycle
Durée Durée 5
horai , Durée
L L, horaire oraire Durée Durée horaire
Disciplines et activités annuelle horaire
cycle 3 movenne Discibli L horaire I hebdo
ans ! Y : isciplines et activités cycle 3 annuelle minimum
indicative ans .m(c;.yen.ne indicative
I - ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES indicative
incluant les activités de projet | - ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES
Enseignements professionnels et enseignements incluant les activités de projet
généraux liés a la spécialité Enseignements professionnels et enseignements généraux liés a
Enseignfements profes_sionnels 1152 384 la spécialité
F”reventlnon-san_te-enwronnement 84 28 Enseignements professionnels @ 1026 342 12313h
Economie gestion 84 28 Prévention-santé-environnement 84 28 1h
- ) A
EGLS : Francais et/ou Sciences appllquee(sz) 168 84 1,5a2h
mathématiques et/ou langue 152 50 Gestion appliquée 210 70 2.5h
vivante et/ou arts appliqués EGLS : Fran;a/'s et/ou mathemat/qu?s ’ 134 (1) 45 A définir
et/ou langue vivante et/ou arts appliqués
Enseignements généraux Enseignements généraux
lfranga{s, h|$?tt_)|re-geograph|e, 380 126 Ifranga{s, h|§t9|re-geograph|e, 380 126 A définir
éducation civique éducation civique
Mather’f\athues sciences physiques 349 116 Mathemat|ques seiepcesphysigues 181 61 A définir
et chimiques etchimiques
Langue vivante 181 60 Langue vivante n2 1 181 60 A définir
Arts appliqués-cultures artistiques 84 28 Langue vivante n2 2 & A définir A définir A définir
EPS 224 75 (1) Arts appliqués culturels artistiques 84 28 A définir
EPS 224 75 (1 A défini
Total | 2690 896 (2) et
Total | 2690 896
I1- ACCOMPAGNEMENT PERSONNALISE (1)Prélevé notamment sur I'horaire de sciences physiques et chimiques
(150 h)
| 210 | 70 (2)Horaire d’économie et gestion prévu dans la grille (84 h) + 126 h
prélevées sur les 1152 h d’enseignement professionnel
Q* . i . , (3)Horaire de LVE n? 2 a définir selon projet
Attention : cet exemple de répartition n’a pas de (4)1026 h d’enseignement professionnel (1152 h — 126 h attribuées a la
valeur réglementaire et ne saurait se substituer a gestion appliquée)

(5)La répartition hebdomadaire sera réalisée par la direction sur

I"autonomie des chefs d’établissement en matiere
proposition de I'équipe pédagogique.

d’organisation des heures d’enseignement. -
1l- ACCOMPAGNEMENT PERSONNALISE

210 70
@=J Cadre réglementaire actuel :
< Mise en ceuvre de la rénovation de la voie professionnelle (RLR : 523-0)
circulaire n2 2009-028 du 18-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23850/mene0900147c.html )
& Organisation de la voie professionnelle et modification du code de I’éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-148 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23845/mene0900059d.html )
< Baccalauréat professionnel et modification du code de I'éducation (partie reglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-145 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23844/mene0900056d.html )
@9 Brevet d’études professionnelles et modification du code de I'éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-146 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23843/mene0900057d.h )
@ Certificat d’aptitude professionnelle et modification du code de I’éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)

décret n2 2009-147 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23846/mene0900058d.html )
Voies d’orientation (RLR : 523-0) arrété du 10-2-2009 - J.O. du 11-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23848/mene0900069a.html
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DANNEXE 2 Exemple de Fiches de renseignements éléve

FICHE DE RENSEIGNEMENTS

Académie : Ecole :

Inspection académique :

Année scolaire, Niveau Classe

ELEVE

NOM : Nom d’ ge: Sexe: M O F O
Prénom(s) : / /

Né(e)le: ___/ ___/ Lieu de naissance (commune et département) (1):

Adresse :

Code postal : Commune :

RESPONSABLES LEGAUX

Mére Nom de jeune fille: Autorité parentale : Oui D Non O
Nom marital (nom d’usage) : Prénom :

Profession : Situation familiale (2) :

Adresse :

Code postal : Commune :

Téléphone domicile : Téléphone portable :

Téléphone travail : Numéro de poste : Courriel

Pére Autorité parentale : Oui O Non O
NOM : Prénom :

Profession : Situation familiale (2) :

Adresse :

Code postal : Commune :

Téléphone domicile : Téléphone portable :

Téléphone travail : Numéro de poste : Courriel

Autre responsable légal (personne physique ou morale) Autorité parentale : Oui O Non O
Organi :

Fonction : Lien avec I’enfant :

Adresse :

Code postal : Commune :

Téléphone : Téléphone portable :

Courriel :

(1) Pays si hors de France (2) Célibataire - Marié(e) - Veuf(ve) - Divorcé(e) - Séparé(e) - Concubin(e) - Pacsé(e)
* Responsables légaux : Il est important de renseigner le document concernant les deux responsables légaux pour la
transmission des résultats scolaires (circulaire n®94-149 du 13/04/1994)

Les élections des représentants des parents d’éléves : chaque parent est désormais électeur et éligible (note de service
n°2004-104 du 25/06/2004).
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Sources LP Condorcet Arcachon

FICHE INDIVIDUELLE
1/ VION PARCOURS SCOLAIRE
1. Mon état civil:
Nom: Prénom :
Date de nai ¢ Lieude
- Régime scolaire:Qinterne  QDP QO Externe
Adresse :
Numéro de portable éléve : Adresse mail éléve :
Numéro de télé pere Adresse mail pere
Numéro de télé mére Adresse mail mére :
R légal:
Nombre de fréres et sceurs:
2. Mon cursus scolaire 1
Année scolaire Ecole ou établi Classe

3. Comment j'ai choisi (ou non) cette section?

4. Mesmotivations professionnelles:

5. Mescentresd'intérét et mesoisirs:

6. Mesdiplomes et attestations :

7. Mesexpériences professionnelles :

Année i Types d'activités

-

8. En ce début d'année, quel est mon sentiment dominant?

(Observezlaliste ci-d t q p le plus.)
Enthousiaste Solitude Angoisse
Motivation Nostalgie Démotivation
Joie Timidité Ennui
Confiance Découragement Révolte
Projet Fatigue Pessimisme
Responsabilité Déconcentration Injustice

11/ MES DEMANDES D'AIDE :

1. Dans a liste ci-dessous, indi i les affi ounon. (Cochezvrai ou faux)

AFFIRMATIONS VRAI FAUX

Je prends souvent |2 parole.

J'ai une bonne mémoire.

J'apprends bien mes legons.

Je comprends bien les consignes.

Je tiens mon classeur 2 jour et bien rangé.

Je travaille avec rapidité.

Jetravaille avec soin.

Je ne me décourage jamais.

Je comprendsvite.

Je suis méthodique.

Je demande une explication désque je necomprends pas.

Jerendsservice.

J'aide mes camarades.

4. Mespointsfaibles:
Notezles matieres vous renc

desdifficultés.

3, )'ai envie de réussir :
Inscrivez deux activités scolaires que vous aimeriez mieux réussir (activité précise dans une matiere).

2

2

111/ MA VIE QUOTIDIENNE :

1. Mes conditions de travail :

» Chezmoi ? Qbonnes Q acceptables Qdifficiles
» Aulycée ? Qbonnes Q acceptables Qdifficiles
2. Mon organisation pour le travail :
Qbonne Qacceptable Qdifficile
3. Le temps que je consacre au travail scolaire en moyenne par jour :
Q0min Q15230 min 045360 min Q132heures O plusde 2 heures
4. Je peux me faire aider pour H
5. Le matin je quitte mon domicile vers:
6. Le soir je rentre amon domicile vers:
1.En lycée, i inci :
8. Le temps que je passe devant haque jour ?
Qomin Q15230 min Q45260 min Q132heures O plusde 2 heures
9. Le temps que je passe devant un ordinateur ou un jeu vidéo chaque jour ?
Q0min Q15230 min 045360 min Q132heures O plusde 2 heures
10. Le temps que je passe pour lire par plaisir par jour ?
Qomin Q15230 min Q45260 min Q132heures Qplusde 2 heures

11, Ce que j'aime lire :

Autres: Indiqueztoute autre remarque quin'est pas présente sur ce questionnaire et permet de mieux vous
comprendre.

w
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_9ANNEXE 3 Construire un tableau de stratégie globale

Support / source cahier des charges conception de la démarche pédagogique, groupe de pilotage Bordeaux

globale de formation a I'évalua

Travail de 1’enseignant

En fonction de la Répartir les PFMP, Par AXE de Pour chaque Au regard des R
singularité de les périodes de formation champ compétences a Lelevs apprend de < G Prévoir I'auto-
I'établissement certification?, les sélectionner les disciplinaire, inférer et tenant ce qu'il fait (avant, $deiecol Saliuation ot
(situation partenariats, les poles, combien de compte du TSG, pendantlet aprﬁs le ’gte"”d”: a partir Févaluation de
géographique, thémes de compétences, séances par recherche ou cs(t)a‘:\rtsgezsif;iculf: edceesyﬁizg‘szm b
partenariats, bassin coanimation, compétences AXE ? Combien création des : clab relier avec le
3 23 d’atelier opérationnelles, de temps par supports DIDBICRSNE poar s aOEeh portfolio de
el expérimental... critéres et séance ? professionnels & déboucher surla Iensemble des Fobcitn e
résolution d’une supports 3

indi loiter i
1 périodes assez souples pour mc:;cateurs de apoe problématique, pédagogiques livret de
certifier progressivementdans PELOUNANCE: 2les disciplines tache complexe certification
le processus de formation, n’ont pas
périodeoral E22... forcément le
méme rythme, il
peuty avoirun
décalage, mais

I'équipe avance
ensemble, vers un
but commun

Source : J. MUZARD IEN économie gestion
A partir d'un contexte professionnel réel

- | eesssssee

v—
/ La situation professionnelle se construit a I'aide du

J

Référentel
dAckvités Ribroriiel do

Professionnelles Centificaion

% Sélectionner les fonctions %  Sélectionner les compétences découlant
% Sélectionner les activités des fonctons, activités et tiches
% Sélectionner les tiches %  Sélectionner les savoirs associés en lien
avec les compétences choisies
La situation professionnelle refléte les conditions dans lesquelles un individu évolue dans le cadre de son métier. Elle

doit étre construite en équipe, étre crédible et réaliste, définie dans le temps et conforme au niveau d'exigence propre
a chacun des deux baccalauréats professionnels.
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Cahier des charges : conception de la démarche pédagogique Bac professionnel 3 ans

Le travail du groupe s’articule sur une réflexion prenant en compte les quatre parameétres suivants :

. Le travail proposé n’est pas modélisant et permet aux différentes équipes pédagogiques de mettre en place
une réflexion commune sur la capacité a aborder différemment les champs d’actions.

développement par matiéres enseignées.

stades), I'évolution de I'apprenant au cours des 3 années.

. Le positionnement des 22 semaines de PFMP

. Les axes choisis a chaque niveau de classe permettent une exploitation tant en CSR qu’en cuisine ainsi qu’un

. La visualisation de I'ensemble prend en compte la formation proprement dite, la certification (aux différents

Découverte du
milieu

pour la certification

professionnel intermédiaire

Acquisition des compétences

Validation du
parcours de
formation

Découverte et immersion dans la
restauration

Concepts de Restauration :
- Menus a choix

- Carte a theme

- Régions de France

- Euro régions

*Arrivée en école hoteliere
- Travail en brigade

| 1
Seconde Bac Pro ¥ 1% BacPro ¥ Terminale Bac Pro
Axe 1 Axe 4 Axe 7

Situations professionnelles
développées autour :

- commercialisation

- communication

- gestion de ressources

Découverte de la restauration
traditionnelle :

Restaurants type traditionnel
- Service a table

- Service a I'assiette

- Menu sans choix....

Les situations développées
prendront en compte :
-planigramme
- organisation
- gestion
- prévision des denrées

- Ethnique - créativité (autour d’un panier,
- etc... d’un produit...)
- etc...
Axe 2 Axe 5 Axe 8

Les situations développées
prendront en compte :
-planigramme

- organisation

- gestion

- prévision des denrées

- autour d’un chef,

- soirée de gala,

- concours professionnel,

- chef ou traiteur a domicile,
- etc....

- etc... - contraintes de I'examen - contraintes de 'examen
intermédiaire certificatif
- etc... - etc...
Axe 3 Axe 6 Axe 9
Concepts de restauration Les situations professionnelles A ce stade, les situations
actuels : choisies en fin de 1* permettent = permettront :
- cafétéria, d’approcher I’exigence et la - une auto évaluation,
- fast food, rigueur de la gastronomie haut - une analyse pertinente du travail
- brasserie, de gamme, au travers de réalisé,
- bistrot, différents ateliers : - une anticipation sur les actions
- etc... - ateliers a theme, correctives,

- etc...

Le fil conducteur de cet axe est la
démarche qualité.

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=12&id rubrique=82

L'équipe va déterminer des axes, permettant de définir des situations professionnelles afin de déterminer le

contenu pédagogique et le nombre de séances sur chaque situation.
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Exemple de stratégie globale

Axe de travail 3

Concept de restauration actuel Le contexte professionnel

E,jCLASSE Seconde PROFESSIONNELLE I
AXE de TRAVAIL / Vous venez d’étre embauché(e) par M. MIGNON!/ le responsable du restaurant I
3 e
Concept de restauration IL’CORTILE, un restaurant de spécialités italiennes...
actuelle
Pbles de compétences Compétences opérationnelies Savoirs assockés
CL-1.3 Racuelif 1os IWOrmations ¢ ressegeer T} reatifs & b p

C1-1.3 Mettre on place l(les) paste(s) de travail pour la preduction

C1-1.4 Entretenit s locaus 1 S
€122 Appréter lus matdres premures L
e e / e By g Savoirs associés
1-24 Décorer i
ObJeCtlfs fixés C1-26 Réuiver les Tonds, famets, essances of gaces Les patages
a Les entrées (froides et chaudes)
. Les bases culinaires
[ La technique d'apprét des matiéres premidres
a Les bases de la culsine

on chwvre les culssand do hite Les techniques d'300U4A des matiéres premidres

Pdle 2 Organisation et Production Culinaire los potages
" Les tailles et découpes
Pble 2 Communication et commercialisation en production C1-32 Rialisar bos hors d'ansere froidk ot chaads s fonds, fumets
Péle 3 Arématicn et gestion ¢'équipe en restaurant C1-33 Produire des mets b buse de poisions, cogalliges, crastacks, mollaques Las fonas, fu
C1-34 Produire dus mets ) buse de viandes, volbiles, ghiwrs, abats, arufs Les llalsons

Pdle 5 Démarche qualité en restaurant

s garnitures d'accompagnement Les grandes sauces de base,
les pltisserios Les préparations de base
C1-4.3 Dresser ot mettre on vilwor lws préparations Les pites de base

C1-42 Distribuer la preduction
€222 Cammuniq
€312 Apgliquer «t

Les formes de distribution et de service - La réglementation
Les portions et les grammoges - Le dressoge

1uaton de senice - épondre aur annonces, savre ks commandes.

Articulation des enseignements 13 Snscrire [0
a0 long de s Ve #1/0a de projet de déroument de Carridre
€3-2.1 Evalonr son traval ot/ou colui de som bguice
TA’ AE’ TeChnol P €512 Ruspucter les disgo s rigies & hypdow, de sanné ot d sbourité La situation professmnnelle

€523 Cantrbe la quaité Bremires ot dus productions

y 4 K recherche ot de dévelogpement [novetion, ceativid, ) . v
TA TECHNO ™
Erempte 1013 : / N Exemple 1et2 - \ Situction professionnelle -
- :.":: / \ Les cuissons \ « Vous fabriquez des plats s'cdaptant Gu concept Pizzéric
Les ptes de base —) et cuisine de I'italie »
Dans le cadre d'un repas italien au choix:
Pizza Royale - lasagnes - tiramisu - Pana Cotta aux fruits de saison|

Gestion appliquée Travall de F'éleve
C4-2.1 Recepty et les pr its livres (sur un plan quantitatif et Recherche des specialites regionales et talienne sous toutes formes (livres,
qualitatif) internet ...}
C5-1.3 Intégrer les di jons liées 3 I'envi etaudé

durable dans sa pratique professionnelle

/

Travail de I'éleve
Prévoir les activités confiées aux éléves en fonction des compétences
opérationnelles sélectionnées (que fait I'éléve Avant la séance ? Pendant ? Aprés ?)

Quels outils
Les référentiels
Baccalauréat Professionnel Commercialisation et Services en Restauration
Baccalauréat Professionnel Cuisine

La conception de |a stratégie globale
Fichier d’aide a la programmation pédagogique en cuisine
Fichier d’aide a la programmation pédagogique en CSR
Fixe Axe stratégie globale

Les outils de suivi

Tableau de suivi des compétences et savoirs associés
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/?id category=12&id _rubrique=82

Il est essentiel de diversifier les stratégies pédagogiques en alternant travail guidé, travail individuel, collectif et travail en groupe
tout en favorisant le recours aux TICE et en encourageant la recherche documentaire ainsi que le travail personnel hors de la
classe.

Les situations étudiées sont contextualisées et sont représentatives des différents métiers de la restauration commerciale et
collective dans toutes ses dimensions. Les éléves peuvent se projeter dans une réalité professionnelle concrete.

Elles permettent ainsi de formuler des problématiques, de susciter des interrogations et d’exprimer des témoignages. Elle met
I’éleve en situation d’analyse, de réflexion et de production.
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Quelques exemples de contextes et situations professionnelles...

Contexte professionnel

Situation professionnelle

Vous avez ¢été recruté(e) comme équipier en
restauration de type « Fast-Food ». Dans le cadre
de votre mission, vous participez a l’entretien, Lla
mise en place des locaux, La distribution des mets
et des boissons.

A la demande de votre responsable, vous proposez une sélection de
préparations emballées, prétes a consommer, répondant aux
contraintes de la restauration rapide. Pour répondre a votre mission il
vous demande d’étudier I'offre de la concurrence proche (Document 1
et 2), puis de lire attentivement les recommandations du service
diététique (document 3)...

Contexte professionnel

Situation professionnelle

Vous travaillez a L’ambassade de France a Tunis
depuis maintenant plusieurs mois. Votre Chef M.
EL’RASSAM vous confie de plus en plus de
responsabilités et vous étes désormais chef de
partie du poste « restauration d’événement ».

Dans votre mission a I'ambassade de France a Tunis vous recevez des
représentants politiques des pays voisins. Pour cette manifestation
importante de 250 convives VIP, vous étes en charge de la réception
du groupe et vous devez donc tenir compte des références culturelles
et religieuses de chacun. Pour cela vous prenez connaissance du
cahier des charges de la manifestation..

Contexte professionnel

Situation professionnelle

Vous travaillez en tant que responsable de La
restauration a Eugénie-les-bains, cité thermale,
vous avez pour objectif de valoriser une cuisine
gourmande tout en respectant Lles reégles de
nutrition et de diététique

Le second de cuisine vous demande de lui proposer une carte « plats
gourmands allégés » en favorisant I'offre de produits locaux (voir
document 1) et en respectant la saisonnalité des produits...

En fonction de la stratégie globale, (équipe remplira la fiche de synthése

STRATEGIE GLOBALE DE FORMATION

AXE N°3

Théme : les concepts de restauration actuels

SEMAINE N°21

Date :05/04/2013

A.PS./T.P
Repas italien au choix:
- Osso bucco milanaise , pizza royale

A.P.S./T.P.

Service a table simple
Service a I'assiette

- Lasagnes Proposition de prestation adaptée
- Tiramisu et Pana Cotta aux fruits de saison
TA | A.E. X TA | x | AE. |

Les pates levées

Les méthodes d’accueil et de communication (clientéle)
La gestion de I'attente

Technologie
Les pates de base en patisserie et en cuisine

Technologie
Les accords simples mets/vins

Sciences Appliquées Co-animation :
L’équilibre alimentaire

La production de chaleur

Sécurité/Thermocouple/Repérage du matériel adapté/Flamme bleu-jaune
- Caractéristiques et identification des apports conseillés

- Justification des équilibres alimentaires

- Effet joule, combustion... (Bruleur, induction, halogene, radiant)

Gestion Appliquée
e |’aménagement du temps de travail
e L’environnement juridique de I'entreprise

* Ladimension sociétale et environnementale dans I'activité économique de I'entreprise

EGLS

Repérer les faits marquants historiques liés a I’histoire de I'alimentation du Pays
a travers les époques repérer les personnages ayant contribués a I’évolution des arts de la table

Projet(s)

Visite d’une Pizzeria et/ou d’un restaurant italien, recherche sur sites Internet...

Culture Professionnelle :

Influence de la cour italienne a la renaissance (Catherine de Médicis, Poppelini, etc.), les boissons italiennes, les produits marqueurs et les

spécialités italiennes

Enseignements linguistiques

Langue vivante

DNL
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DANNEXE 4

Evaluation de la PFMP - problémes courants

Problémes rencontrés

Pistes de remédiations

Argumentation, conseil

Manquement dans le choix
des poles de compétences

Vérifier que le stage corresponde aux
attentes du niveau de la formation,
surtout au moyen de ['annexe
pédagogique et du premier contact.

Il est possible de compléter I'évaluation au
lycée, sur des compétences non exécutées
en entreprise.

Il se peut que le stagiaire n’ait pas su

Compétences s’adapter. Questionner pour | En tenir compte dans les prochains stages de
opérationnelles non reformuler ou en évaluer une | I'éléve. Renseigner le cardex sur le niveau
effectuées équivalente, sinon passer a la | requis des prochaines classes.

suivante..

Soyez précis avec le tuteur, |lui

Positionnement trés
linéaire dans la colonne.

demander des exemples d’activités
correspondantes au critére en cours
d’évaluation.  (pour obtenir de
véritables nuances dans la maitrise ou
dans la non-acquisition).

Rappeler les nuances des valeurs et la note
finale en fonction du positionnement

« Surévaluation ou

Reprendre les critéres ou le tuteur
manque de précision ; lui proposer un

Signaler dans le cardex tous les problémes
d’évaluation afin de préparer ou d’anticiper

inversement » positionnement qui correspond . -
les prochaines visites.
davantage.
Le tuteur se fixe trop sur un .
Reformuler les critéres de

sentiment négatif et vous
sentez le manque de
formation sur ce lieu de
stage..

compétences en les adaptant au profil
de I'éleve, en modérant par exemple
les niveaux d’exigences.

Renseigner le cardex sur le niveau requis du
profil d’éleve.
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DANNEXE 5 Exemple de CARDEX - Lycée de Navarre Saint-Jean Pied de Port

CARDEX ENTREPRISES
PARTENAIRE DES P.F.M.P.

LYCEE. DE. NRVWERRE. « HOTELLERIE RESTAURATION »
FICHE 211
HOTEL DES PYRENEES
Responsables(s) Adresse :
Mr et Mme ARRAMBIDE 19, place du Général de Gaulle

64220 SAINT JEAN PIED DE PORT

Téléphone: 0559370101
tuteur cuisine : Tuteur salle :
M. Arrambide Philippe Mme Arrambide

M. Etchepare
Possibilité de logement ? oui non

Fermeture annuelle : du 20 /11 au 20 /12
Anciens éléves : Stéphane, Frédérique, Valérian
Aude

Divers :http://www.hotel-les-pyrenees.com/
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DANNEXE 6 Exemple de Grille d'évaluation de TP CSR seconde BAC PRO

C3-1.1 Adopter une attitude et un comportement professionnels (pdle 3)

Eleve :

COMPETENCES

(NM ; Ecart +/- ; Mditrisé)

Respecter les horaires de travail et faire preuve de

ponctualité
(Sortie du vestiaire 10 mn maximum apres son ouverture)

Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au
milieu professionnel

(Présence de la tenue complete, propre et repassée, 2
liteaux, limonadier et ramasse-miettes)

Présenter le travail de recherche
(Al'oral et & I'écrit, voir grille d'évaluation)

Effectuer son travail selon les consignes sans aftendre
les ordres

(respecter et compléter sa fiche de poste en utilisant le
cahier de TP)

Faire preuve de dynamisme, participation active,
rapidité et vivacité dans son travail

Savoir s'adapter aux remarques formulées
(Ecouter les consignes, les appliquer sans les faire
répéter)

Communication, Organisation et service, gestion des

approvisionnements, démarche qu

alité (poles 1,2,4,5)

C2-1.1 Entretenir les locaux et le matériel nécessaire
au service
(utiliser les produits, le matériel et le linge approprié)

C2-3.1 Servir des mefts (respecter les sens de service,
utiliser la pince d I'anglaise et le liteau pour porter)

C2-3.1 Débarrasser avec méthode (éliminer les déchets,
croiser les couverts, assembler les assiettes)

C4-2.5 Rédlliser l'inventaire de début et de fin de
service (classer le matériel par catégorie, le compter,
compléter le cahier, le signer)

C1-2.2 Communiquer en situation de service
(Exactitude des bons, présence des mentions obligatoires,
respect des annonces = faire dresser dans les temps sans
attente pour le client)

Sources : Laurence BEAURY — LP Condorcet Arcachon
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Grille d’évaluation de TP cuisine seconde BAC PRO

TP court seconde BAC PRO CUISINE

Compétences sociales et comportementales
réaliser un tabll . . tailler des hacher trés sauter les réaliser une J| P :m = dresser
Rezpecterlez [ Faire preuve de | Se prezenteret ‘ordo: conérencf] ™S’ tres | pomme Pont finement des | Nusgets de sauce reg - rapidement en
Effectuer zon taf | horairez du TABl dynamizme, avoir une tenue [l Savoir z"adapter [l izitie tpz inciques finement un Neuf ( herbes poulets ( mayonnaise ‘hygiene et le "=P“"'"‘ lez
zans attendre les] ordo et faire rapidite et propre, repazzeefl aux remarques FT re:oect’gm demi oignon regularite et cornichon et coloration de fagon principe de la consignes (
ordres prevue de vivacite dans zonll et complete ( formulee: phacezreportees Bl en - de 5 min | conformité de Iz 2 conforme 3 1a marche en [disposit® nettete
date: ponctualite trava tour de cou) R e taille) e sl demo) MECROmE avant ™ note OBS
\ r 1 N AA \ A 1 N \ A N AA \ A N \ AN N A N A N AN N A
M| A M M| A M M M M M M M M M M
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
nom prénom
S points 10 points 15 points S points § S points
———
LP CONDORCET TP COURT SECONDE BAC N.HERROUIN
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C1 2.3 Tailler - découper
C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons : ragout

Jeudi 16 janvier

C1-3.6 Réaliser les patisseries : Tarte citron

___________ 1

C1-2.10 Réaliser les pates de base : pate brisée sucrée
C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons : cuire a blanc une pate brisée

Date :

< auto-évaluation :

o Techniques NM ECA- | ECA+ M
Ciseler des oignons de fagon réguliere

Tailler courgette et carotte en trongons réguliers

Marquer en cuisson le navarin en respectant le mode opératoire
Glacer a blanc des légumes

Abaisser foncer des tartelettes

Marquer en cuisson du riz créole

Dresser en respectant les consignes et démonstrations

Hygiéne et propreté respect du principe de la marche en avant
0o Compétences sociales et comportementales : NM ECA- | ECA+ M

Effectuer son travail sans attendre les ordres

Respecter les horaires du tableau d’ordonnancement des taches
Faire preuve de dynamisme, rapidité

Avoir une tenue propre, compléte et repassée

Savoir s’adapter aux remarques formulées

SYNTHESE DE MA PRESTATION

. . Non e - . .
=) évalue mon travail satisfaisant convenable | satisfaisant ->Je propose des axes d’amélioration de mon travail

Organiser le travail

Réaliser les techniques
de base

Mettre en ceuvre les
cuissons

Dresser les préparations

Atteindre une qualité
marchande

N. HERROUIN LP Condorcet Arcachon
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DANNEXE 9

Exemple bilan repertoire technique 1er semestre classe de seconde

bac pro cuisine (extrait)

Répertoire technique seconde BAC PRO TP LONG et TA 15 SEMESTRE

COMPETENCES :
Pole 1
Organisation et
production culinaire

5 c1-1

Organiser la

; production
C1-2.1

Réaliser les
préparations
préliminaires

Savoirs associés

_____________________________________________________

Aucune maitrise
Maitrise insuffisante
En cours de maitrise
Bonne maitrise

OBSERVATIONS

C1-2.2

Appréter les matiéres !

premiéeres

C1-2.3

Tailler

Découper

' Canneler des agrumes

bilan

E E
.
.
.
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.
.
.
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Voir le document intégral :
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/143/file/Bilan_Repertoire Technique NHERROUIN 2014.pdf
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Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire

DANNEXE 10 -
EP2 BEP cuisine S2 centre (source N.HERROUIN formation stagiaire HR)

La phase écrite :

Phase écrite
[ 2 " " " . o Qualité des documents et réalisme
1 C1-1 Organiser la C1-1.1R les infor etr ou élaborer des documents relatifs 3 |a production professionnel
production 53 g . " g " Pertinence organisation, durée des
‘c1 1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans I'espace étapes de production
C4-1 Recenser les rC,i&:&;.uleoe(errruner les besoins en consommables et en petits matériels® en fonction de I'activité Respect de la commande /
4 besoins t oy
. - ualité du document
d'approvisionnement |C4-1.4 i les d'app

Réalisme professionnel

Les éléves doivent compléter les deux fiches techniques fournies (ingrédients manquants et matériel) et réaliser un
tableau d’ordonnancement des taches :

C1.1.1 Recueillir les informations et élaborer des documents relatifs a la production : évaluer la qualité du tableau
d’ordonnancement des taches (propreté lisibilité)

C1.2 2 Planifier son travail dans le temps et dans I'espace : la planification des tiches est logique, cohérente, les temps
indiqués sur les fiches techniques sont bien reportés sur le tableau d’ordonnancement.

ANNEXE 2 - Planigramme ou ordonnancement des taches N° N" de poste :
Candidat : envoi plat 1: 12h30 ¢
/A’ rendre cﬂe‘le’[ envoi plat 2: 12h40 «
PLAT 1: Poulet sauté ch Irp noisett |PLAT 2 : Tarte amandine aux abricots
Préparations ;[ Cui§=——> D Fréciserizlégende des codes wilsés priviéaier fes codes
g i Sl COGES fewrs
N 09
oo JECERIOE 10h| 45 | 30| as|™™) 5| 30 as|"P 15| 30 a5

h | 15| 30| 45
2.1 |Réaliser les pesées b
2.2 | Réaliser |a pate brisée par sablage
11 |Réaliser les préparations préliminaires
1.2 | Tailler les légumes ( fond et sauce)
1.3 |Habiller et découper & cru le poulet
14 | Améliorer le fond brun
2.4 |Réaliser la créme d'amandes
2.3 | Abaisser foncer pincer deux tartes
2.5 |Garnir les tartes
2.6 | Cuire les tartes au four
15 |Sauter les morceaux de poulet
16 |Réaliser les pornmes noisette
17 |Réaliser |a sauce chasseur
2.7 | Abricoter les tartes
18 |Dresser le poulet sauté chasseur
Envoyer |le poulet sauté chasseur :
2.8 | Dresser les tartes amandine B
Envover les tartes amandine F
Ranner nettnuer HHH

Pour information :

Le planigramme, les

fiches techniques ainsi
que la synthése de la
prestation se trouvent

dans la matrice sujet
EP2 du site

AradAnianA

BEP RESTAURATION (aptins cwirins) ~FICHE TECHNIQUI ~-svcacoon | 8

Candidat N™ : Tarte amandine aux abricots
DESCRIPTIF It ’ e feistnnanete
C4.1.1 Déterminer les besoins en petits matériels : le matériel de Fomts o = ~ —
e . . . . CCP
préparation et de cuisson pour chacune des fiches techniques est = 3"‘ T TECHMIGUE 5
renseigné judicieusement l:ite brisée swcrée 2.1 [RCaliver lor posbor 1
e Litew 15
oouf jaune m‘..
. . . zel ¥a
C4.1.4 Renseigner les documents d’approvisionnements: les S o I =
ingrédients manquants dans les fiches techniques sont retrouvés. !( o -
amande en poudre X
L, . beurre *o
Voir exemple de grille d’évaluation ey S
de I’écrit proposé ci-apres. Ingrédients a — = =
ret rouver vanille extrait liquide Liter P
Garsitere
e -l
P , . 2.7 [Abricater lor tarter s
Matériel nécessaire Fiuition
é |a réalisation de |a nappage blond X | 0,100]2.8 | Drorrersolun lor canrianer s
recette
Hatbriol do préparatine ot do cuirrmn: 3 cOmplcter
e < e
R £ % e, plague 3 pitisserie, cal de poule
oyl
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Exemple de grille d’évaluation de lécrit

CERTIFICATION BEP S1 ECRIT N | ECcA N° ECA N° ECA N*©
date : ™M + — | = — | &

2z

2z

recueillir les
informations et
renseigner les sur sur
documents : qualité 2 2
dutableau
d'ordonnancement

c1.11

planifier son travail
dans I'espace et dans
le temps : tableau
d'ordonnancement :
la planification est sur sur
logique et 10 10
cohérente, les temps
indiqués sur les
fiches techniques
sont bien reportés

“dtWw=200 =0

c1.12

déterminer les
besoins en matériel
indiqué sur les fiche sur sur
technique [ matériel 8 8
de préparation et
cuisson)

ca.11

“PWIDOD

“wh0

renseigner les
documents: sur sur
ingrédients a a4

manquants

Cca.1a

2=0we o

total sur 24 sur 24 s

Rappel sur lévaluation par profil de compétences

Les évaluations se réalisent au moyen d’un « profil de compétences ». L'évaluation suppose au préalable la
confrontation de l'apprenant a des situations variées et complexes en formation, elle implique la prise en
considération de nombreuses notions (connaissances, habiletés, aptitudes...) et un dialogue construit entre tous
les acteurs de la formation.

Les évaluateurs doivent sélectionner les compétences opérationnelles retenues pour la situation d’évaluation. Il
ne s’agit en aucun cas d’évaluer de maniére exhaustive. Une fois la sélection des compétences opérationnelles
opérée, il convient de placer les croix en fonction des critéres de performance retenus (NM = non maitrisé / ECA=
en cours d’acquisition / M = maitrisé).

A I'issue de cette étape, les évaluateurs inscrivent la note retenue en fonction du nombre de compétences, des
criteres de performance cochés et du baréme imposé par la grille. C’est la partie la plus difficile de I’évaluation,
elle engendre, comme tout acte d’évaluation, une part de subjectivité.

La phase pratique :

Compétences”

L . . . o ECA
indiquer les critéres évalués pour le plat 1 et ceux pour le plat N°2 NM : M

1.
2.
. . . s . . . - +
3. mettre une croix dans le profil de compétence pour chacun des critéeres évalués puis noter
4. a la fin de I'envoi, faire compléter par le candidat la fiche de synthése de ma prestation et évaluer la synthése a
*)

renseigner l'intitulé du plat N° 1 et N°2

I'oral, compléter C1 .3 rendre compte de son travail. (Voir document ci-apres
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Phase pratique
1 C1-1 Organiser la C1-1.3 Mettre en place le(z) poste(z) de travail pour la production Proliarase de Vary. 6
production C1-1.4 Entretenir lez locaux et lez matérielz Reapralde lashglemralilioe I
 Cocher '." PI:—( intitulé du plat n'1 fricazzée de poulet 3 I'estragon riz pillaw pour 6 couvertz 1
compétences
évaluer 2 intitulé du platn"2 tarte amandine aux fruits rouges pour & couverts -
z C1-2.1 Réaliser les préparations préliminaires
z C1-2.2 Appréter les matiéres premié
z C1-2.3 Tailler, découper
z  C1-2.4 Décorer
C1-2 Maitiser les C1-2.5 Réaliser les marinad et sirops
bases de |3 cvisine z C1-2.6 Réaliser fonds, fumets, essences et glaces Maitrize des techniques de baze [24
z C1-2.7 Réaliser les lizisons
2 _ z C1-2.8 Réaliser les grandes sauces de base, les jus et les coulis
x  C1-29Réaliser les préparations de base (farces, purées, beurres,

2 | C1-2.10 Réaliser les pites de base
1 2 Cl-2.11Mettre en ceuvre les cuissons _ 3

CrR S Reéaliser fes potages”
CHR2Reéaliser fes hovs d'eevwre Sovds et chavds”
C1-3.3 Produire des mets 3 base de poissons, coquillages, crustacés, Conformité dez prép
C1-3 Cuisiner 2 | C1-3.4 Produire des mets 3 base de viandes, volailles, gibiers, abats, culinaires imposées - Respect de m
z  C1-35Réaliser les garnitures d’accompagnement la commande
z C1-3.6 Réaliser les d
z 2 | C1-3.7 Optimiser la production
C1-4 Dresser, C1-4.1 Dreszer et mettre en valeur lez préparations Conformité des préparations
distribuer les — - culinaires imposées ! Qualité I 18
A . C1-4.2 Digtribuer | production finitions et prézentations
OS5t Produiee une synthese &eeite”

3 C3-3 Aendre
oample G son traval
‘ € o sanirey, OS32 Présontor oralomont s synthese”

£5-1.2R Lo dirpariti 1 iror, lor raler d'hyqibne, dosanté ot dosbeurité
C5-1 Appliquer la L3 I imevarions ko 34 it e nik o ol vetiena®
démarche qualité
0514 Appliever dor principor do netrition ot do AN
5 o5-2. " livGranitaire dor matidror p /16
C5-2 Maintenir la N § . N
lité globale o5z e ! 4
qualite gi Qualilh arqanslepliver de b pradstine
05-2. ik hande 4. v I it it Beapealdelavbylrmealalion

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=3&id rubrique=66&id page=110

BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES RESTAURATION

option cuisine
Epreuve EP2 — Ipreuve de pratique profeszionnelle

Candidat

—Jdo prupure dox axer " amblinratine
do mun travail

Mew
walinfain

Réaliser les
techniques de
base

Mettre en
cuvre les
cuissons

Dresser les
préparations

Atteindre une
qualité
marchande
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Exemple de grille d’évaluation de la pratique proposée ci-dessous.

CERTIFICATION BEP S1 n| EL N° n| EL N° n| EC N° n| EL N°
4o | M 4 | M o _| K 4 | M
date : M= M-Ts M- M=
c].-. " :
z1.: <93 | Mettre en place le pozte de travail sur sur sur sur
o i <14 | Entretenir lez locaux et le matériel € 6 6 6
c.azq | RElizer prépa prélimi
H garniture aromatique fond
5 cqzz | APPréter i découper 3 crule poulet
'
. cazy | Toiller cizeler finement cignon
-t 3 oy
T, caza | Décorer :lustrer la tarte
< - Lokin -
. : <125 | Réalizer fond blanc de volille sur sur sur sur
2 - . <2z | Réalizer dez lisizonz : roux blanc 24 24 24 .
L] cezn | Réslizer zauce veloutd estragon
. camn Réalizer dez préparation baze @ créme
- d'amande
pe— Rcalu:cr.patc : pite brizée abaizzer
4 foncer pincer
i <244 Cuizzon : tarte amandine
. — P:o.duire dc's mats 3 baze de vohille :
- réalizer Ia fricazzsée
< s Saliz z i 2 : riz pil
. . <33 | Réalizer dez garnitures : riz pilaw sur sur sur sur
- )
= " <35 | Réalizer lez dezzerts : tarte amandine 24 24 2% .
3
» <e37 | Optimizer la production
o ] <141 | Drezzer et mettre en valeur > - g g
e : e 18 18 18 18
‘I - s ® | <141 | Dizstribuer Is production
Nl 4 <331 | Synthize Eerite sr el sur sur
s 8 8 8 8
sl 4 <33z | Synthize orale
°
¢ o] €39z | Rigles d'hygidne zantd sécuritd - sur sur sur
<|. 16 16 16 16
’_ « « v cse3 | Tri z&lectif
o P = -5
. ' cses Didrérique : limiter lez matiérez pour
b ¥ lez cuizzonz
<l . ) csaz Qu:lfté organoleptique :
Ll O ' ' IzzIizORNCMEnt
2 : ¢ : 1 csz3 | Attcindre qualité marchande
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

DANNEXE 11

Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire

EP2 BEP CSR S2 centre (source N.COMPTE formation stagiaire HR)

o La phase écrite :

1 C1-3 Vendre des prestations

Phase écrite

C1-3.1 Valoriser les produits®

C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mets®

L& iy et is
des procuts

C2-1 Réaliser la mise en place

C€2-1.2 Organiser la mise en place

La qualité de la mise en place

C2.2 Gérer le service

service

€2-2.1 Participer & I'organisation avec les autres services®

C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les taches avant, pendant et aprés le

La répartition des tiches

C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en

/25

4 ca-1 les b [ de l'activité prévue L>approvisionnement en matiére
d'approvisionnement droeuvre
cs-1.4 les d'appr
C1-31 C1-34 Fiche de préparation du menu
Menu Accord METS et BOISSONS
(& compléter par le Commercialisation - Région, Type de service Annonces / Temps
. . candidat) Type'de bolsson Appellation
Région
Les éleves doivent —
, . 0 vin rouge léger Appeliation 0O al'anglaise marcher
0 vin rouge charpenté 0O a la frangaise 0O faire dresser
compléter les trois vy Dovavindon. | G récimer
. O autre O autre : O enlever
annexes fournies Region
. O vin blanc sec O a l'assiette O faire
0 vin rouge léger 0O al'anglaise marcher
(a rg ume ntat on O vin rouge charpent¢ | Appellation O a la frangaise O faire dresser
O vinrosé O au guéridon O réclamer
i O auts O aut Oenl
commerciale (annexe 1) aure aure rlever
Région
O vin blanc sec O a l'assiette O faire
0 vin rouge léger 0O al'anglaise marcher
. O vin rouge charpenté | Appellation O & la frangaise O faire dresser
C1-3 Vendre des prestations : B T ey
7 .
évaluer la pertinence des Region
O a l'assiette O faire
oy O vin blanc sec
0O al'anglaise marcher
p ro pos It I o n s g ;:: :}?:xég::;leux Appellation 0O ala frangaise 0O faire dresser
Bleite O au guéridon O réclamer
R O autre O enlever
, , gﬂ% Couverts Verres Autre matériel
prévision matériel et linge cars B [nge | Elowwn [ 3 .
Fichede | s nuwes | slz]2: (51888 |2
iche de K 3 | g ® 2 2 |e 2|55 |8 |3
(annexe 2) prévistondu |2<| 3 | £ | §|s Elgle|2]8 (2|88 BlE(20¢1§ |5
matériel 2 S A - I 3138|383 |8]38 1% 8 =
& I 2 |38 © 4
Mise en place
7 .
C2-2 Gérer le service : Enuee
Plat
Fromage
7 iz Dessert
évaluer la qualité du tableau o
ervice
’ N
d’ordonnancement des taches ToTAL
, ISRTIR I LT Platerie
(propreté & lisibilité) et
Fiche de prévision de linge
f . Désignations m:m Quaar‘:g:és Désignations Quantités
Planifier son travail dans le Tabl recanle Senites cnt
’ .
temps et dans | espace, la Table carré Senviette transport
o . A Table ronde Torchon vaisselle
planification des taches est :
Guéridon Torchon verre
. 7
logique cohérent. Autres Autres
PLANNING D’ORGANISATION DES TACHES (T1: Premiére table T2:D table)
Matérialiser le point de départ de Factivité par une | 9h00 | _10n00 Tihoo | 11h00 | 12h00 3h00 4h00
fleche directionnelle jusqua la fin de cette activité. | 9h50 10n30 12h00 12h30 13h30
T T 1T T S S L T T T T°T
C411 C414 |  TACHES A EFFECTUER AVANT LE SERVICE PENDANT ET APRES LE SERVICE

et compléter un planning
d'organisation des taches
(annexe 3)

C4-1 Recenser les besoins
d'approvisionnement :

les prévisions correspondent
aux besoins réels.

Réaliser la carcasse

Nettoyer le rang en respectant le protocole

Molletonner et napper les tables

Préparer et nettoyer le matériel de mise en place

Dresser les tables

Répartir les matériels aux endroits spécifiques

Vérifier lamise en place office, bar, cave du jour, .... k]
b=
Accueilli les clients LTS g
t o
38 3
Prendre la commande S S
2 °
] 8
Servir les boissons H71 & g
[
Servir lentrée Fra
Débarrasser les tables et la console b
Servir le plat principal b
Servir le fromage i
Servir le dessert 2
Remettre la note et encaisser I ;
- T1
Raccompagner les clients 2
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

La phase pratique :
1. renseigner le menu de situation, le nombre de couverts de la T1 et de la T2, les boissons et le travail d'office
2. indiquer les techniques évaluées pour I'ensemble de la situation

sujet/menu(s) de situation professionnelle
Menu du jour table 1 et 2 (menu de situation) Techniques évaluées

nombre de couverts table 1

8
v

nombre de couverts table 2

péritif ¢ cocktail ¢ boi { travail d*office Technifjues évaluées

3. mettre une croix dans le profil de compétence pour chacun des critéres évalués puis noter.

Positionnement et évaluation du candidat

2 2 b e Critéres
ences C ati 11 nute Pavdeme
2 Compét mp opér L e L d*évaluation
) i Phase &crite
1 C1-3 Yendre des v(?l\.t TR — Lo vomarnoiokinoios nbihs oolorioolive
prestatioss CIRIFroparar dar occords mots-hninrons oo hnitrons mots* gl
C2-1 Réalizer Ia mise €8, 1 0, canirorlamico onplace Counolit b Lonlorve phose
place
2 CIE R articipor 37 ar qonirotion svacins ovtravrarvicar® /25
C2.2 Gérer le service | - - — - 1 Lovkpartition deatiobrn
C2-2.20rqanirer ot rhpartir lor activithr ot lor tichor avant, pondant ot
eprdrlororvice
1106 rermi - b, ; G
C4-1 Recenser les Cc4 ! mine ]ulu-w etenpotity mathriol on
! fanction de Pactivith prévue A
4 besoins b iessrarel e milider &' wanrr
d*approvisi Cd-1.dRenroiqnerlor 4 & i 3
Phase pratique
C1-1.2 Accusillic la cliontdle T —
C1-1 Preadre en charge | Ci-1.3Rocusillirlor boroins ot lor attontor do la cliontal,
12 clieatéle C1-1.4Privontorlorrupports do vonte
C1-1.8Prondre conat du client
C1-2 Estretenir des CI-2 S Communiquar svantinrarwics ovaeior bowipnr
1 | relations b S [TpRe—— pr— /35
professionnclles C1-2.2 Communiquer enrituation dorervice aveclor bquiper
CF-3 Polorivar ios prodvits*
! Loovomenaiokiosivs boo proboits
C1-3 Veadre des CIRIMottroon @ dons tochniquar o vt dor mots ot Sov hoitrons *
prestations !
C1-3.5Prondre une commande Laprinrdrsammands
C2-1.1Entroronir lor locaux ot lor matbriolr Lavrmine raflaldentonsnn
C2-1 Réaliser 12 mise €8 [0, 1 3 peoivor lor diffbrontor mizor on place
place !
2 C2-1.4Conteblor lor mirer onplace /30
C2-3 Servir des mets et 023 1Servicdormons
des boissoas ©2-3.3 Servir dor boisrans
C3-1 Travailler en C3-1.1Adeptor ited isnnel
Equipe LS quar ioe plonnings o
3 /15
£3-3 Readre compte IR IFrndvire nnrynthis berita®
de son travail® [
S—
C5-1.2R, lor di it 64l iver, lor rd) 4 o, de
ranth ot dorbcurith
C§-| Appllque, I’a -t tov Reoprotbos rvoowovobolivos
démarche qualité | o
0S-1.4Appliquer dovr principer 4 ition ot do dib6ti Reapeoldrnrrasmmondatioes
5 /15
C5-2.1CanteBlor la qualithranitairs dor matibror promitror ot dor Ssorsldelivki
o | eradustione
C5-2 Maintenir Ia Cc5-2.2 Blor . livk loptiaue dor matit Rer ot dc
qualité globale |productions
o523 Slorle veslivb marchande d m rerotdor
Total BEP (en points) 0,00 /120 ——
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4. 3 la fin du service, dés que le candidat est libéré de toutes contraintes, lui faire compléter la fiche de synthese de
ma prestation (annexe 4) et évaluer la synthése a I'oral, compléter C3-3 rendre compte de son travail.

ANNEXE 4
C5-2.1 Fiche de synthése de ma prestation (3 remettre aux examinateurs en fin de service) N° DE CANDIDAT
522
€523 | EP 2 : BEP Restauration « Spécialité Commercialisation et service en restauration » Epreuve
de pratique professionnelle
< J'évalue ma prestation Non

Convenable Satisfaisant =>Je propose des axes d’amélioration de mon travail
satisfaisant

Reéaliser 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

5. ne pas oublier de renseigner la date de |'évaluation, le nom des évaluateurs et les commentaires & conseils.

prise, nom el o
préncm} €émargement

)
-
-

ou

teur eff le contrdle

émargement

A
O}
v

En paralléle du livret numérique, I'ASSP (papier) doit étre validée et émargée
obligatoirement.
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