Tut oriel pour l'utilisation des fichiers EXCEL

Informatisation du CCF académie de Bordeaux
La liste des fichiers disponibles

niveau V fichier CCF de la classe dossier de I'éleve
Le fichier :
BEP MRH BEP MRH cuisine synthése CICH
cuisine (session)(nom_établissement)
Le fichier :
BEP MRH BEP MRH service synthése CCH
service (session)(nom_établissement)
Le fichier : Le fichier :
CAP CUISINE synthase car | | SAP CUISINE Dossier
CAP . PORT CCF (session)
cuisine (session) (nom_établissemgnt) (nom_établissement)
(nom_classe) (nom_éléve)
Le fichier : Le fichier :
CAP RESTAURANT synthese cqf | AP RESTAURANT
CAP - p - Dossier CCF (session
R (session) (nom_établissement) (nom_établissement)
(nom_classe) (nom_éléve)
Le fichier :
Le fichier : CAP SBT DosSier CCF
CAP SBC CAP SBC synthese CCF (session)
(session)(nom_établissemernt) (nom_établissement)
(nom_éléeve)
Le fichier :
CAP Le fichier : CAP SH Dossier CC
services CAP SH synthese CCF (année)
% '_ (session)(établissement formatipm) | (nom_établissement
hoteliers (nom_éléve)
Le fichier :
MCBAR tableau recap notes CCF
LS B E1 E3 (session)(établissement)
Le fichier :
MCSOM tableau recap notes CCF
R E1 E3 (session)(établissementf)
Le fichier :
MCACA tableau recap notes CCIF
G 30 (session)(établissement)
Le fichier :
MCCDR tableau recap notes CCF
LG (2l E1 E3 (session)(établissement)

Le lien pour retrouver les fichiers en ligne :

X> Pour chaque dipléme :
un fichier de synthése pour la classe
et/ou un fichier numérique pour I'éléve,
remplagant le dossier.

Enregistrez le fichier avec le nom de la
division, de I’établissement et de
I’éléve exemple :

A la session 2011, Pierre DUPONT éléve
de terminale CAP cuisine n°1 au LP
Mendeés France

2 fichiers :

Le fichier pour la classe :

CAP CUISINE synthese CCF
(2011)(LP_MENDES_FRANCE)(CAP1)

Le dossier de I'éléve :

CAP CUISINE Dossier CCF
(2011)(LP_MENDES_FRANCE)(Pierre_DUPON
T)



http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=2&id_rubrique=3&id_page=62
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/BEP%20MRH%20cuisine%20synth%C3%A8se%20CCF%20%28session%29%28nom_%C3%A9tablissement%29.xls
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/BEP%20MRH%20service%20synth%C3%A8se%20CCF%20(session)(nom_%C3%A9tablissement).xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20CUISINE%20synth%C3%A8se%20CCF%20%28session%29%20%28nom_%C3%A9tablissement%29%20%28nom_classe%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20RESTAURANT%20synth%C3%A8se%20CCF%20%28session%29%20%28nom_%C3%A9tablissement%29%20%28nom_classe%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20SBC%20synth%C3%A8se%20CCF%20%28session%29%28nom_%C3%A9tablissement%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20SH%20synth%C3%A8se%20CCF%20%28session%29%28%C3%A9tablissement%20formation%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/MCBAR%20tableau%20recap%20notes%20CCF%20E1%20E3%20%28session%29%28%C3%A9tablissement%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/MCSOM%20tableau%20recap%20notes%20CCF%20E1%20E3%20%28session%29%28%C3%A9tablissement%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/MCACA%20tableau%20recap%20notes%20CCF%20%28session%29%28%C3%A9tablissement%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/MCCDR%20tableau%20recap%20notes%20CCF%20E1%20E3%20%28session%29%28%C3%A9tablissement%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20CUISINE%20Dossier%20CCF%20%28session%29%20%28nom_%C3%A9tablissement%29%20%28nom_%C3%A9l%C3%A8ve%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20RESTAURANT%20Dossier%20CCF%20%28session%29%20%28nom_%C3%A9tablissement%29%20%28nom_%C3%A9l%C3%A8ve%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20SBC%20Dossier%20CCF%20%28session%29%20%28nom_%C3%A9tablissement%29%20%28nom_%C3%A9l%C3%A8ve%29.xls
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/87/file/CAP%20SH%20Dossier%20CCF%20%28ann%C3%A9e%29%20%28nom_%C3%A9tablissement%29%20%28nom_%C3%A9l%C3%A8ve%29.xls

Tutoriel Aa Z...

EP1: Approvisionnement et organisationdela
production culinaire (Coef 4)

EP2 : Productions culinaires (Coef 13)

EP3 : Communication etdistributiondela
production culinaire (Coef 1)

Contrdle en cours de formation
(C.C.F)

Nom & Prénom du candidat :

Classe :
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b M Iw.mrme Attestations PFE Attitudes prof PFE Compétences prof

' 4 CAP CUISINE
ﬂcaném_ __:"3‘_._ EP1: Approvisionnement et organisation de la production culinaire
] s CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F)

Hﬂﬂ]ﬂﬂﬂs - 4 Situation d'évaluation en centre de foermation

(Fin de la deuxiéme année de formation)

Etablissement : Nom et prénom :

0 0
Date de I'évaluation :

Session : 2011

Noms - Fonctions - Emargement des évaluateurs :

lére partie : Approvisionnement et organisation de la production

CRITERES | | OBSERVATIONS |

EVALUATION

1.1 Compléter deux fiches techniques de fabrication | | B | B |

K

|| I T 1

Identification des produits

Respect des proportions, des préparations
{grammages)

Utilisation d'un vocabulaire adapté | |

Choix du matériel de préparation et de | |

Total sur 12 points
0

/ 24 points

—
m
]

1.2 Rédiger une fiche d'organisation des tiches

K

Cohérence de I'enchainement des taches
dans le temps *

Respect des durées de cuisson | |

Qualité des documents (&criture,
présentation...)

| Total sur 12 points |

| n |

‘ 0,00 ‘

/ 16 points

-

Ouvrez le fichier Excel

CAP CUISINE Dossier CCF (session) (nom établissement)
(nom_éléve)

En bas a gauche de votre écran, vous
apercevez les différents onglets.

Le premier onglet dans la liste est « Ident
éléves & éts. »

1| _Ident éléve B éts. <EPl sm=FRiniiiamam e At

Il faut donc renseigner le nom et prénom de
I’éléve, le nom de la division et celui du lycée,
I’ensemble de ces informations va se reporter
sur les autres onglets et vous n’aurez plus a
les inscrire.

-

Pour ’EP1 complétez les noms des
évaluateurs, puis mettre des croix « X » pour
indiquer I'évaluation de « TB » a « Tl »

En pas de page inscrire les notes de
technologie, sciences appliquées et
connaissance de I'entreprise et de son
environnement.

Idem pour I’EP2 onglet « EP2 S1 et S2 »
complétez également la colonne « technique
AB et ABC »



CAP CUISINE

ﬂCﬂﬂEﬂ_n . | EP2 attestation des périodes de formation en entreprise
Humeaw zm Contréle en cours de formation (C.C.F.)
S Session : 2011
Etablissement : 0
Nom & Prénom du candidat : 0

Période de formation en entreprise N°1

Evaluation Formative

Du:
Au :

Effectuée le
par:

Coordonnées de I'entreprise

Commentaires

Nom - Fonction - Signature du tuteur

Nom - Fonction - Signature du professeur

Etablissement :

Nom et prénom :

Session : 2011
Situations ‘ Situation 1 ‘ ‘ 0,00 ‘ 140 ‘
d'évaluation en
centre de
A Lo Production [ 0,00 [r100]
formation ‘Sltuatlon2|Présentanon et dégustation| 0,00 [ /40 | 0,00 | 140
Situations ‘Situation1‘ i‘:;"s':;i:‘;:zs ‘ 0,00 ‘BG‘ ‘ 0,00 ‘120 ‘
d'évaluation en P
milieu "
professionnel ‘Situation2| Co‘::té”t::sces I ggg Iﬁgi ‘ 0,00 ‘mo ‘
[ TOTAL | 12 [ 0,00 [ i240]
Vie sociale et Evaluation écrite 107
rofessionnelle Travail personnel 07 | 1 0,00 120
P Evaluation AFPS 106
‘ TOTAL GENERAL | 13| 0,00 |1260]
‘ NOTE SUR 20 peints (peoints entiers ou 1/2 points) | | 0,50 120 ‘

‘; . Pour I'onglet PFE complétez les
dates et coordonnées de
I’entreprise, cet onglet sera en lien avec
I’attestation papier qu’il convient de faire
signer par le professionnel et le proviseur et
qui sera présentée dans une chemise
cartonnée (avec I'ensemble des attestations
pour la classe) le jour de la commission.

Complétez les 2 onglets PFE attitudes prof et
PFE compétences Prof les documents papier
(brouillons) pour I’évaluation dans
I’entreprise seront conservés dans le lycée
(inutile de les amener le jour de
I’lharmonisation)

‘; I L’onglet synthése se compléte
automatiquement, sans aucune

action de votre part.



Borcedly =

CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)

Situation d'évaluation en centre de formation

Etablissement :

Session :

2011

Nom et prénom :

0

Date de I'évaluation :

Noms - Fonctions - Emargement des évaluateurs :

L'évaluation certificative intervient en fin de deuxiéme année de formation

COMPETENCES |[8] B[ 1 [ T]

Adopter une attitude favorable a la communication | | | | | |
Présenter la fiche en termes commerciaux | | | | | |
Analyser et justifier des choix | | | | | |
S'exprimer correctement | | | | | |
Utiliser un vocabulaire approprié | | | | | |
TOTAL sur 15 pts 0,00 |/20 points

o )

FICHE RECAPITULATIVE DES NOTES PROPOSEES

J|

Académie de

H Session 2010

acadamie CAP CUISINE CCF épreuve EP1 BORDEAUX
Bordedl 2
iy Nom de Pétablissement de formation :
nom de la division CAP CUISINE CCF épreuve EP1 (coef. 4)
1 parti NOTE
- partie - 2" partie culinaire, sciences appliquées, connaissance de FINALE
fopovisionnementedorganisationdela Pentraprise et de son environnement /40 point
Nom + Prénom production /40 points EP1
= H T Total
Candidats « CAP ortie 1.1 Partie 1.2 Partie 2.1 Partie 2.2 Partie 2.3
L = T g Connissance de
Cuisine » classés Pechnologte Sclences, | ventropvizagison ASAISIR
alphabétiquement Total /40 cuner i Total /20
/24 points 16 points points /16 points /16 points /8 points points | /80 points J20

(‘ | Complétez 'onglet EP3 a I'issue de

I’évaluation en cochant les cellules.

Enregistrez votre travail en donnant le nom :
CAP CUISINE Dossier CCF
(2011)(LP_MENDES_FRANCE)(Pierre_DUPONT)

Puis créer un dossier (répertoire)
Mouveau dossier

avec le nom de la classe qui comprendra
I’ensemble des dossiers des « éleves de
terminale CAP 1 cuisine » (dans cet exemple)

Le fichier comprend 4 onglets (bas d’écran) a
compléter séparément.

_Synt EP1 &M= F8 Synt EP3 A=

Pour le document de synthése des notes pour
la classe : complétez la session, le nom de
I’établissement et inscrivez une seule fois le
nom des éléves (report automatique sur
I’ensemble des onglets) puis les notes
obtenues.

L’ensemble des calculs est automatisé, ainsi
que les arrondis écarts types, etc...



v

ﬂﬂﬂﬂﬁ@ CAP CUISINE

Contréle en cours de formation (C.C.F.)

FICHE DESCRIPTIVE DE LA SITUATION 1 Le dernier onglet vous permet
d’expliquer a la commission
Etablissement : 0 académique de contrdle du CCF, la nature de

I’épreuve organisée.

Date de I'évaluation : ‘

Inscrire suffisamment de détails et compléter
les « techniques ABC » en vous reportant au
repere de formation.

Sujet proposé (Menu,....)

Enregistrez votre travail avec le nom de la
division (dans I’exemple) :

CAP CUISINE synthése CCF
(2011)(LP_MENDES_FRANCE)(CAP1)

et envoyez ce fichier avant le 30 mai a :
PTG Jerome.muzard@ac-bordeaux.fr

A B C Et

christine.mignot@ac-bordeaux.fr

Techniques évaluées

QK;J‘H Ei + Bibliotheques » Documents » Enregistrez I’ensemble de vos
fichiers en les classant dans des
T - dossiers portant le nom de la classe « T CAP

. ' 1»
, Mouveau dossier {_. ’
«TCAP1»

Organiser « j| Cuwrir Partager avec > Courrier électronique Graver Nouveau dossier
=

Graver I’ensemble des fichiers du
lycée sur un CD-ROM a amener le jour de la
réunion d’harmonisation.



