E.

SESSION :

2020

(année en cours pour le livret)

ACADEMIE 4
DE BORDEAUX

Liberté
Egalité
Fraternité

logo établissement

\

PARCOURS 3 ANS

2 ANS

1AN

Nom & Prénom du candidat

année scolaire 1

année scolaire 2

année scolaire 3

Classe ::

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF

(année(s) cursus)

(situation)

(division de I'année en cours)




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

SESSION : 2020
AECI.:DE'M IE Epreuve scientifique et technique - E11 Technologie professionnelle, E12 sciences appliquées,
DE BORDEAUX Sous-épreuve E21 de gestion appliquée
sl N
et CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)

E1 - SITUATION N° 1 - (avant la fin du premier semestre de I'année de premiére)

Etablissement de formation

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

Nom et prénom du candidat E11 E12 E21
Technologie Sciences Gestion
professionnelle appliquées appliquée
Date del'évaluation | | | |
CCF

Profil de compétences
S1-1heure(max) S1-1 heure(max) S1-1 heure (max)

ECA
. y . NM M
Commentaires sur le profil de compétences - +

ECA ECA
NM M NM M
- + - +

Pertinence des réponses

Qualité de la réflexion et de I'argumentation

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| Exactitude des connaissances
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

SITUATION N°1 - E1 Propositions de notes s1

=»E11 Technologie professionnelle (note S1 sur 20 points) : S1

=DE12 Sciences appliquées (note S1 sur 20 points) % S1
=DE21 Gestion appliquée (note S1 sur 10 points) ):

Membres du jury E1 - SITUATION N°1 ANNEE DE PREMIERE Appréciation de I'équipe pédagogique

NOM Prénom

Fonction

Enseignant(s) service & commercialisation

Enseignant(s)

Sciences Appli

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF



BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
EN SESSION : 2020

ACADEMIE Epreuve scientifique et technique -E11 Technologie professionnelle, E12 sciences appliquées,
DE BORDEAUX Sous-épreuve E21 de gestion appliquée

Liberté
Egalité

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

E1 - SITUATION N° 2 - (durant le second semestre de I'année de terminale)

Etablissement de formation ,
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

Nom et prénom du candidat E11 E12 E21
Technologie Sciences Gestion
professionnelle appliquées appliquée

Date del'évaluation

CCF
Profil de compétences
S2 -1 heure (max) S2 -1 heure (max) S2 - 2 heures (max)
ECA ECA ECA
NM M NM M NM M
[ o e Commentaires sur le profil de compétences | __ _ _ _ I o + o + o +
] Aptitude a tirer parti d’une situation professionnelle et d’'une documentation 1
| |
| |
' ' \ \
| |
| | ‘ ‘
| |
: Pertinence des réponses :
| |
| |
I I | |
| |
| | | |
: Exactitude des connaissances :
| | [ |
| |
I ' | |
| |
I I | |
| |
] Qualité de la réflexion et de I'argumentation 1
| | |
| |
| | ‘ ‘
| |
| | ‘ ‘
e e e e |

SITUATION N°2 - E1 Propositions de notes S1* s2
=»E11 Technologie professionnelle (note S2 sur 20 points) S1* S2

=DE12 Sciences appliquées (note S2 sur 20 points) S1* S2*

=DE21 Gestion appliquée (note S2 sur 30 points)

Enseignant(s)

Sciences Appliquées

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF



EN
ACADEMIE

DE BORDEAUX
Liberté

Egalité

Fraternité

SESSION :

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

2020

E31 Epreuve de pratique professionnelle - Sous-épreuve de communication et commercialisation
CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)

E31-SIT

Etablissement de formation

Nom et prénom du
candidat

Compétences

=» Lors du deuxiéme semestre de la classe de terminale professionnelle - présence d'un professionnel associé

nt et évaluatio

Compétences opérationnelles

candidat
Compétences*

ION en centre de formation (80 points)

NM ECA M
s

Date évaluation |
certificative

Critéres d’évaluation

Note

Baréme

Atelier BAR (20 points — 30 minutes maximum)

C1.3 Vendre des
prestations

C1-3.3 Mettreen ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons
= compléter et valoriser une fiche technique de cocktail®

Pertinence des indications de la fiche technique

/4

C1-3.3 Mettreen ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons
=> réaliser le cocktail a partir des produits mis a disposition / répondre au
questionnement sur les produits®

Qualité de I'écoute, cohérence de la proposition en rapport
avec les besoins de la clientéle et les produits a
disposition. Force de conviction

/8

C1-1Prendre en charge la
clientele

C1-1.5 Conseiller laclientéle, proposer une argumentation commerciale
=> assurer le service d'un cocktail/ mener une analyse sensorielle / développer
une argumentation commerciale®

Pertinence des conseils et de 'argumentation

/8

Total atelier bar

/20

Atelier SOMMELLERIE (20 points - 30 minutes maximum)

C1-1 Prendre en charge la
clientele

C1-1.5 Conseiller laclientéle, proposer une argumentation commerciale
=> choisir un vin parmi une sélection, présenter le vin (appellation ,origine,
cépage, élaboration...)!

exactitude des informations données
Pertinence des conseils et de 'argumentation

/4

C1.3 Vendre des
prestations

C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets

Cohérence de 'accord
Mise en valeur des caractéristiques du vin

C5-1 Appliquer la
démarche qualité

C5-2.2 Contréler laqualité organoleptique des matiéres premiéres et des
productions

Qualité de 'analyse sensorielle

/16

Total atelier sommellerie

/20

Atelier VALORISATION DES PRODUITS (40 points — 30 minutes maximum)

C1.3 Vendre des
prestations

C1-3.1 Valoriser les produits
= réaliser une proposition de menu a partir d'une sélection de produits*

Qualité de la valorisation des produits
Force de conviction

C5-1 Appliquer la
démarche qualité

C5-1.4 Appliquer les principes de nutrition et de diététique

Prise en compte de la notion d’équilibre alimentaire dans
les conseils a apporter a la clientele

/8

C1.3 Vendre des
prestations

C1-3.3 Mettreen ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons
=>connaitre les produits alimentaires (saisonnalité, origine, utilisation, coit,
label et certification...)*

Qualité de I'écoute, bonne connaissance des produits,
cohérence de la proposition
force de conviction pour réaliser la vente (choix des mots,
tonalité, gestuelle...)

C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets

Cohérence de I'accord
Originalité-modernité de la proposition

5

C5-2 Maintenir la qualité
globale

C5-2.1 Controéler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des productions

Conformité du contrdle

/20

1

C1-1Prendre en charge la
clientele

C1-1.5 Conseiller laclientéle, proposer une argumentation commerciale

Pertinence des conseils et de 'argumentation pour
répondre aux demandes et aux attentes de la clientéle

/12

* NM = Non Maitrisée ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisée

note 1 = dér et

d'or

précisés par le ré d'examen.

Total atelier valorisation des
produits

/40

Total Baccalauréat professionnel épreuve E31 (en points)

Note finale

Bilan des compétences épreuve E31

| /2]

Professionnels (fonction, entreprise, nom et prénom)

Atelier BAR

Atelier SOMMELLERIE

Atelier Valorisation des produits

Professeurs ou formateurs effectuant le contréle

Atelier BAR

Atelier SOMMELLERIE

Atelier Valorisation des produits

Académie de Bordeaux - éat pr e

et Services en Restauration - JM - Dossier CCF



EN
ACADEMIE

DE BORDEAUX
Liberté

Egalité
Fraternité

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
SESSION : 2020

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

E32 - SITUATION N°1 en centre de formation (20 points)

Nom et prénom du

Etablissement de formation candidat

=> Avant la fin du premier semestre de la classe de premiére professionnelle Date évaluation certificative

Positionnement et évaluation du candi

§ Compétences Compétences opérationnelles ECA Critéres d’évaluation note Bareme

NM M

Phase écrite

C1-3.1 Valoriser les produits

La commercialisation et la valorisation

C1-3 Vendre des prestations

des produits

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

C2-1.2 Organiser la mise en place La qualité de la mise en place

C2-1 Réaliser la mise en place

2 . R C2-2.1 Participer a 'organisation avec les autres services /4
C2.2 Gérer le service La répartition des taches

(2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tiches avant, pendant et aprés le service

C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l'activité prévue Lapprovisionnement en matiére

d'ceuvre

4 C4-1 Recenser les besoins

d'approvisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements

Phase pratique

C1-1.2 Accueillir la clientéle L'accueil et la prise en charge

de la clientele

C1-1 Prendre en charge la C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientéle

clientele

La commercialisation des
produits
La prise de congé

C1-1.4 Présenter les supports de vente

C1-1.8 Prendre congé du client

C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes /6
Les annonces au passe

C1-2 Entretenir des relations
professionnelles

C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes

C1-3.1 Valoriser les produits

La commercialisation des produits

C1-3 Vendre des prestations C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons

C1-3.5 Prendre une commande La prise de commande

C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels La remise en état des locaux

C2-1 Réaliser la mise en place C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place

La qualité de la mise en place

2 C2-1.4 Contrdler les mises en place /6

€2-3 Servir des mets et des £2-3.1 Servir des mets Le service des mets et des boissons

boissons

Les régles de préséance et de savoir-
atre

La synchronisation du service

T2 communication avec les difiérents

C2-3.3 Servir des boissons

C3-1.1 Adopter une attitude et un comportement professionnels cervices

C3-1 Travailler en équipe

C3-1.2 Appliquer les plannings de service La répartition des taches

3 A N N ‘Qualité du document et réalisme / 2
C3-3 Rendre compte de son C+A12:R533-3.1 Produire une synthése écrite professionnel
) torcude et compor tement
travail C3-3.2 Présenter oralement la synthése

professionnel dans I’acte de

Respect de la réglementation et des

C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les régles d'hygiéne, de santé et de sécurité -
diverses recommandations

C5-1 Appliquer la démarche
qualité
5 C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

C5-1.3 Intégrer les dil liées al'e et au dével durable dans sa pratique Respect des recommandations

Respect des recommandations

/2

C5-2.1 Contrdler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des productions Respect de la réglementation

Respect de la réglementation et des

C5-2 Maintenir la qualité globale |C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et des productions P
jverses ion

C5-2.3 Contrdler la qualité marchande des matiéres premiéres et des productions Respect de la réglementation

* NM = Non Maitrisée ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisée

Total SITUATION n°1 (en points)

Bilan des compétences situation n°1

Professionnel (nom, Erénam, entreprise, !onction dans I’nrgunisntion)

0,00 /20

Professeur ou formateur effectuant le contréle

Sujet/menu(s) de situation professionnelle

Menu du jour table 1 et 2 (menu de situation) Techniques évaluées

Nombre de couverts table 1

Nombre de couverts table 2

$

Apéritif / cocktail / boissons / travail d'office Techniques évaluées

EX BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF.



ACADEMIE

B ORBEA X i ) ) SESSION : 2020
e E32 Epreuve de pratique professionnelle
Fraternité CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)
(40 points)
T . N énom d
Etablissement de formation o i::;i::.m “

=> Avant la fin du deuxiéme semestre de la classe de terminale professionnelle

Date évaluation
certificative

des produits

C1-3.7 Facturer et encaisser

Le contréle de la facturation et du
réglement

7]
{e] Compétences Compétences opérationnelles ECA Criteres d’évaluation note Baréme
o NM
Phase écrite
C2-1 Réaliser la mise en place (2-1.2 Organiser la mise en place La qualité de la mise en place
C2.2 Gérer le service C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tdches avant, pendant et aprés le service La répartition des taches /6
4 C4-1 Recenser les besoins C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l'activité prévue L'approvisionnement en matiére
d'approvisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements deeuvre
Phase pratique
C€1-1.2 Accueillila clientile Vaccueil et la prise en charge de la
C1-1 Prendre en charge la C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientéle dientéle
clientéle C1-1.4 Présenter les supports de vente La commercialisation des produits
C1-1.8 Prendre congé du client La prise de congé
1 C1-2 Entretenir des relations C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes La communication avant et pendant le /10
professionnelles C1-2.3 Communiquer au sein d’'une équipe, de la structure service avec les différents services
C1-3.5 Prendre une commande La prise de commande
C1-3 Vendre des prestations C1-3.6 Favoriser la vente additionnelle, la vente & emporter 2 commercialisation et la valorisation

C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

La remise en état des locaux

C2-1 Réaliser la mise en place C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place

C2-1.4 Contréler les mises en place

La qualité de la mise en place

2 C2-3.1Servirdes mets

C2-3 Servir des mets et des X
(2-3.2 Valoriser des mets

Le service des mets et des boissons
Les régles de préséance et de savoir-
atre
La synchronisation du service

/10

boissons La maitrise gestuelle d’une technique
dans le cadre de la valorisation des
C2-3.3 Servir des boissons mets
. . . ] . la ti les différent:
C3-1 Animer une équipe C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels communication avec les differents

services

3 C3-2 Optimiser les performances

Lo C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service
de I'équipe

La répartition des taches

/4

C4-2.1 Réceptionner et contrdler les produits livrés

C4-2 Contrdler les mol — - - — —
4 C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement

de stock

C4-2.3 Stocker les produits

L'approvisionnement en matiére
d'ceuvre

/4

€5-1.1 Etre a I'écoute de la clientéle

C5-1 Appliquer la démarche C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les régles d'hygiéne, de santé et de sécurité

5 qualité C5-1.3 Intégrer les dimensions liées a 'environnement et au développement durable dans sa pratique
professionnelle

Respect de la réglementation et des
diverses recommandations

C5-2 Maintenir la qualité globale |C5-2.3 Contréler la qualité marchande des matiéres premiéres et des productions

Respect de Ia réglementation

/6

* NM = Non Maitrisée ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisée

Total baccalauréat professionnel CSR (en points)

0,00

/40

. . ° q a o Note indicative
Situation n°1 Situation n°2 )
| 0,00 | /20 | | 0,00 | /40 ‘ 0 /60 | 0,00 /20 ‘

Bilan des compétences situation n°2

Professionnel (nom, prénom, entreprise, fonction dans I'or

Professeur ou formateur effectuant le contréle

Sujet/menu(s) de situation professionnelle

Menu du jour table 1

I Techniques évaluées
(menu de situation) q

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF.



Nombre de couverts table 1

Menu du jour table 2

Lo Techni évalué
(menu de situation) echniques evaluees

Nombre de couverts table 2

Menu du jour table 3

Table n°3 facultative (menu de situation)

Techniques évaluées

Nombre de couverts table 3

Apéritif / cocktail / boissons / travail d'office Techniques évaluées

Académie de Bordeaux - Baccalauréat Commercialisation et Services en -JM - Dossier CCF



ACADEMIE BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
DEPoR B SESSION : 2020
Egalité ~
Fraternité CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)
E22 Sous-épreuve de présentation du dossier professionnel - SITUATION N°1 - épreuve orale
, Nom et prénom du
Etablissement de formation .
candidat
La sous-épreuve E22 vise & évaluer par sondage les compétences indiquées. Elle a lieu lors du second de I'année de pi p i La situati Date de I'évaluation
n°1 porte sur une compétence opérationnelle relevant du péle n°1, du péle n°2 ou du péle N°5. certificative CCFn°1
Positionnement et évaluation du candidat
9 Situation 1 Compétences®
<«© Compétences Compétences opérationnelles ™ ECA " Critéres d’évaluation Evaluation
Q. Dossier Evaluée - +
groupe - précision et concision de
CI-L.owviesureria sausracuonau cnentecnaenseria I'information,
C1-1 Prendre en charge la ’
li &l & clientele
clientele - utilisation d’'un vocabulaire
C1-1.7 Gérer les réclamations et les objections professionnel,
1 éventuelles
C1-2.1 Communiquer avant le service avec les - éléments apportés parle
X équipes candidat pour attester la maitrise
C1-2 Entretenir des des compétences ciblées,
relations professionnelles
C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers - aptitude 3 argumenter et 3 30
convaincre, pertinences des /
C2-2.1 Participer a l'organisation avec les autres réponses formulées,
services
2 C2-2 Gérer le service - richesse et diversité des
C2-2.3 Optimiser le service situations exploitées,
- prise en compte des évolutions
C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité technologiques et scientifiques,
5 C5-2 Maintenir la qualité
globale C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de X - clarté et rigueur de I'expression
recherche et de développement * orale
Compétence obligatoirement évaluée *NM =Non Maitrisé ECA =En Cours d’Acquisition M = Maitrisé

Bilan de I'épreuve orale E22 situation n°1

Professeur de service et commercialisation (ou formateur) effectuant le contréle :

Pr de

(ou formateur) effectuant le contréle :

*émargement facultatif sur cette grille, si vous utilisez le formulaire attestation SPP

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF



EN BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACADEMIE
DE BORDEAUX SESSION : 2020
Tt CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)

Fraternité

E22 Sous-épreuve de présentation du dossier professionnel - SITUATION N°2 - épreuve orale

Nom et prénom du

Etablissement de formation .
candidat

La sous-épreuve E22 vise & évaluer par sondage les compétences indiquées. Elle se déroule au cours du second semestre de I’année de terminale professionnelle. Date de I'évaluation

f p o
La situation n°2 porte sur une compétence opérationnelle relevant du péle n°3 et sur une compétence opérationnelle relevant du péle n°4. certificative CCFn°2

Positionnement et évaluation du candidat

()] . . Compétences*
- ; , L. Situation 2 P na q 3 :
O Compétences Compétences opérationnelles ™" ECA " Critéres d’évaluation Evaluation
Q. Dossier évaluée - +
C3-1.3 S’inscrire (ou inscrire le personnel sous sa
responsabilité) dans un dispositif de formation X
C3-1 Animer une équipe | continue tout au long de la vie *
C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au
personnel
C3-2.2 Analyser les écarts entre le prévisionnel et le
C3-2 Optimiser les réalisé avec I'aide de son supérieur hiérarchique
3 | performances de
I'équipe C3-2.3 Proposer et/ou mettre en ceuvre les actions
d’optimisation et/ou correctives L. .
- précision et concision de
. .
C3-3 Rendre compte du I'information,
suivi de ses activités et |C3-3.2 Présenter oralement la synthése* X
de ses résultats - utilisation d’un
vocabulaire professionnel,
C4-1 Recenser les C4-1.2 Participer a I'élaboration d’un cahier des
. charges i .
b:esoms . C4-1.3 Participer a la planification des commandes et - éléments apportés par le
d’approvisionnement des livraisons candidat pour attester la
C4-2.4 Mettre a jour les stocks en utilisant les maitrise des compétences
documents et outils de gestion appropriés ciblées,
C4-2 Contréler les C4-2.5 Réaliser un inventaire . N
mouvements de stocks - aptitude a argumenter
C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la et a convaincre, /30
gestion des stocks et des matériels de stockage pertinences des réponses
formulées,
C4-3.1 Participer a la régulation des consommations
d trées et des boi . . L
€8 entrees et des boissons - richesse et diversité des
C4-3.2 Améliorer la productivité situations exploitées,

C4-3.3 Contribuer a la maitrise des frais généraux liés

a lactivité - prise en compte des
C4-3.4 Calculer et analyser les écarts de colits entre évolutions technologiques
le prévisionnel et le réalisé et scientifiques,

4 C4-3 Maitriser les colits

C4-3.5 Exploiter des outils de gestion i .
- clarté et rigueur de

C4-4.1 Contribuer a la fixation des prix ) .
I’expression orale

C4-4.2 Suivre le chiffre d’affaires, la fréquentation,
I'addition moyenne

C4-4.3 Mesurer la contribution des plats a la marge
brute

C4-4 Analyser les
C4-4.4 Gérer les invendus

ventes
C4-4.5 Mesurer la réaction face a I'offre « prix »
C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts de chiffre
d’affaires entre le prévisionnel et le réalisé
Compétence obligatoirement évaluée *NM =Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé

Bilan de I'épreuve orale E22 situation n°2

Professeur de service et commercialisation (ou formateur) effectuant le contréle :

"

Pr de gestion liquée (ou formateur) effectuant le contréle :

RECAPITULATIF EVALUATION EPREUVE E22

Situation n°1 Situation n°2 Note proposée au jury

0,00 /30 0,00, /30 0,00 | /60 0,00 /20

Académie de Bordeaux - Baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF



EX BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACADEMIE SESSION 2020
E:W,BORDEAUX E32 Epreuve de pratique professionnelle - Evaluation des périodes de formation en entreprise - CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F.)
o E32 - Evaluation en Périodes de Formation en Milieu Professionnel (évaluations Formatives + Certificative)

Etablissement de formation

Entreprise Entreprise " af
L. P d L. P o Entreprise Période n°|
Période n°| 2 Période n A
o (terminale pro)
(seconde pro) (premiére pro)
du du du
au au au
date évaluation date évaluation date évaluati ificative b
formativen® 2 formative n° late évaluation certificative bac pro|

Positionnement et évaluation du candidat - situation n°3 E32 - (20 points)

- Evaluation certificative

W s n o

° fcompa Compé érati Critéres d'évaluation Cmnp:;nces C"’“’;e(:"“s cm“:?:"‘es Note Baré
areme

o NV = ™ M = ™ M = ™

€11.2 Accueillr 1a dientele
Vaccueil et fa prise en charge dela
clientéle
C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de a dlientéle
C1-1 Prendre en

charge la clientéle La commercialisation et la valorisation
C1-1.4 Présenter les supports de vente

des produits
C1-1.8 Prendre congé du dlent Laprise de congé
1 C1-2 Entretenir des  |c1-2.1 Communiquer avant le service avecles équipes /8
relations Les annonces au passe
N €1-2.2 Communiquer en situation de service avec les
professionnelles ;e
C1.3.5 Prendre une commande La prise de commande
C1-3 Vendre des  |C1-3:6 Favoriser la vente additionnelle, Ia vente & Lacommercialisation et la valorisation
N emporter des produits
prestations

Le controle de la facturation et du
C1:3.7 Facturer et encaisser

réglement
C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels La remise en état des locaux
€2-1 Réaliser la mise |C1:2 Oreaniser la mise en place
en place C2:1.3 Réalser les diférentes mises en place La qualité dela mise en place
C2:1.4 Controler les mises en place
2 | 2.2 Gérer e service |27 0rsmertroar s e st st L répartition des tiches /6
avant, pendant et apres le service
C2:3.1 Servir des mets Le service des mets et des boissons
Les régles de préséance et de savoir-étre
C2-3 Servir des mets La synchronisation du service
3 €23.2 Valoriser des mets §
et des boissons Lamaitrise gestuelle d'une technique
dans le cadre dela valorisation des mets
23,3 Servir des boissons
C3-1 Animer une C3-1.1 Adopter et fare adopter une atttude et un La communication avec les différents
équipe comportement professonnels services
3 | c3-2 optimiser les /2
performances de ©3-2.1 Evaluer son travai etlou celui de son équipe Larépartition des taches
I’équipe

C4-1.1 Déteminer ks besons en consommables et e petls
C4-1Recenser les | ruugies en foncton de facis préwe
besoins L'approvisionnement en matiére d'ceuvre|

PP C4-1.4 Renseigner

4 /2

C4-2.1 Réoeptionner et conlidler les produis rés

C4-2 Contrdler les

4-2.2 Realser s 0pé 2 etde | en matiére d’ceuvre}
mouvements de stock

conditonnement

C4-2.3 Stocker les produts

C5-1.1 Etre & léooute de la centéle

C5-1.2 Respecter les disposilons réglementaites, les régles
C5-1 Appliquer la  |dnygiene, de santé et de sscurte Respect de la réglementation et des
démarche qualité recommandations

5 C5-1.3 Intégrer les dimensions iées & fenvionnement et au /2
développement durable dans sa pratique professonnell

€5-2 Maintenir la (523 Controer b quaité marchande des matires premiéres
qualité globale ‘et des productions

* NM = Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé 0,00 /20
Total Baccalauréat professionnel CSR (en points) 4

Respect de la réglementation

Périodes de Formation en Milieu Professionnel (évaluations formatives)
Positionnement et évaluation du candidat compétences sociales et comportementales

Evaluation formative

NM £ M NM [ ™M NM £

Compétences C sociales et /[

pole

Faire preuve de curiosité professionnelle et demander des conseils
Effectuer son travail, selon les consignes, sans attendre les ordres
Respecter les horaires de travail et faire preuve de ponctualité
C3-1.1 Adopter
et faire adopter
3 une attitude et
un

Faire preuve de motivation et d'intérét pour sa formation

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

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

professionnels S'intégrer d’une maniére active au sein de I'équipe

Garder la maftrise de soi
Savoir s'adapter aux remarques formulées
Faire preuve de discrétion

Conseils du tuteur et axes de progrés a l'issue de la derniére PFMP formative
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Bilans de compétences des situations d'évaluation

Membres du jury pour I'évaluation formative seconde pro n°®

2

Appréciation sur le niveau de compétence et les axes de progrés

évaluation formative seconde professionnelle famille des métiers héotellerie-restauration

Tuteur (nom, prénom,

Professeur ou formateur effectuant le contrdle :

Membres du jury pour I'évaluation formative premiére pro n°®

Appréciation sur le niveau de pé et les axes de progre
évaluation formative premiére professionnelle

Tuteur (nom, prénom, fonction dans lorganisation) :

Professeur ou formateur effectuant le contréle

Membres du jury pour I'évaluation certificative de terminale bac pro

Appréciation sur le niveau de compétence et les axes de progrés
évaluation certificative ter

Tuteur (nom, prénom, fonction dans forganisation) :

Professeur ou formateur effectuant le contréle
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
EN SESSION :

ACADEMIE —
DE BORDEAUX | ahbidiglsl 2020

Liberté SPP
= SUIVI DU PARCOURS DE PROFESSIONNALISATION

Etablissement :

SITUATION D'EVALUATION CCF N°1 - épreuves E11 - E12 - E 21 - Centre S1 Date évaluation certificative appréciation du jury
B . compléter l'onglet 2 avec le nom du p| de SC ble de étez la date de I'évaluation
) service et o N
I onglet 2 cellule E13
B . . compléter I'onglet 2 avec le nom du prof de scif liqué plé la date de I'évaluation . . P
) i . inscrire une appréciation onglet 2 cellule G43
responsable de I'évaluation onglet 2 cellule L13
(s) gestion compléter I'onglet 2 avec le nom du professeur des gestion iqué étez la date de I'é
8 responsable de I'évaluation onglet 2 cellule R13
SITUATION D'EVALUATION CCF N°1 - épreuve E32 - Centre S1 Date évaluation certificative appréciation du jury
Professi | associé a I'évaluati inscrire sur I'onglet 4 cellule A69, le nom du p | ble de léter la date de I'évaluation
(fonction, nom et prénom) I'évaluation onglet 4 cellule 09
inscrire une appréciation onglet 4 cellule 168
N ble de inscrire sur I'onglet 4 cellule A71, le nom du professeur de service et
¥ 1
p ohi e ble de I'éval
SITUATION D'EVALUATION CCF N°1 - épreuve E22 - Dossier professionnel - Centre S1 Date évaluation certificative appréciation du jury
(s) service et inscrire sur l'onglet 5 cellule A32, le nom du professeur de service et compléter la date de I'évaluation
ialisati ble de I'é i onglet 5 cellule N10
inscrire une appréciation onglet 5 cellule K31
(s) . inscrire sur l'onglet 5 cellule A34, le nom du professeur de sciences
i ble de I
SITUATION D'EVALUATION CCF N°2 - épreuve E11/E12/E21 - Centre S2 Date évaluation certificative appréciation du jury
(s) service et inscrire sur lI'onglet 2 (en bas de la grille) le nom du professeur de service et compléter ladate de I'évaluation
ialisati ble de I'évaluati onglet 2 cellule E64
o inscrire sur I'onglet 2 (en bas de la grille) le nom du prof de sci éter la date de I'évaluation . . P
L, o e inscrire une appréciation onglet 2 cellule G96
del onglet 2 cellule L64
Enseignant(s) mercatique et gestion inscrire sur I'onglet 2 (en bas de la grille) le nom du professeur de gestion compléter la date de I'évaluation
appliquée iqué ble de I'é i onglet 2 cellule R64
SITUATION D'EVALUATION CCF épreuve E22 - Dossier professionnel - Centre S2 Date évaluation certificative appréciation du jury
S inscrire sur l'onglet 5 cellule A78, le nom du professeur de service et compléter la date de I'évaluation
1
ialisati ble de I'évaluati onglet 5 cellule N45
inscrire une appréciation onglet 5 cellule K77
" inscrire sur lI'onglet 5 cellule A80, le nom du prof de gestion
gestion Ll N
responsable de I'évaluation
——————ee e
SITUATION EVALUATION CCF épreuve E31 - Centre Date évaluation certificative appréciation du jury
Atelier BAR lét let 3
P | associé eler CompEter Sur ong:et la date de I'évaluation
e ” N Atelier SOMMELLERIE compléter sur onglet 3
nometp - onglet 3 cellule Q9
Atelier VALORISATION PRODUITS compléter sur onglet 3 . . P
- — inscrire une appréciation onglet 3 cellule J44
Atelier BAR compléter sur onglet 3
Profi ble de I'éval Atelier SOMMELLERIE compléter sur onglet 3
Atelier VALORISATION PRODUITS compléter sur onglet 3
SITUATION EVALUATION CCF - épreuve E32 - Pratique profesionnelle - Centre S2 Date évaluation certificative appréciation du jury
Prof ! léter la date de I'évaluati
associé inscrire sur I'onglet 4 (en bas de la grille) le nom du professionnel associé a I'évaluation completerfa € de fevaluation
(fonction, nom et prénom) onglet 4 cellule P97
inscrire une appréciation onglet 4 cellule J159
" 5 inscrire sur I'onglet 4 (en bas de la grille) le nom du professeur responsable de
y del I'évaluation
SITUATION EVALUATION CCF - épreuve E32 - PFMP S3 Date évaluation certificative appréciation du jury

compléter la date de I'évaluation
onglet 6 cellule S14

Professionnel tuteur associé a I'évaluation

3 . inscrire sur I'onglet 6 (en bas de la grille) le nom du professionnel associé a |'évaluation
(fonction, nom et prénom)

inscrire sur I'onglet 6 (en bas de la grille) le nom du professeur responsable de

” ble de | : inscrire une appréciation onglet 6 cellule J101
- I'évaluation

Entreprise support évaluation

certificative pour lapériode 1 sur l'onglet 11 cellule R9

compléter le nom de I'entrepi

Observations du chefd'établissement Visa CHEF ETABLISSEMENT - BAC PRO CS
observations

Apposer obligatoirement le visa du chef de centre -|
Présenter |'attestation SPP + |'attestation de
PFMP a la commission d'harmonisation et de

contrdle du CCF.
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Ex BACCALAUREAT PROFESSIONNEL COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACADEMIE
DE BORDEAUX

Liberté

Egalité ATTESTATION

SESSION :
2020

Faternisé DES PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL
PARCOURS DE FORMATION
( => cocher la durée du parcours de formation) 3 ANS: 2 ANSI I 1AN I I

Etablissement : Nom et prénom du candidat :

Période de formatlon découverte FDM HRn® Cachet de I'entreprise

Du:: @

Au:

nbr. jours nbr. semaines

L_o | JLoo

Entreprise :

Cachet de |'entreprise

Cachet de I'entreprise

nbr. jours® nbr. semaines

o | | o0

Cachet de |'entreprise

0]

nbr. jours nbr. semaines

— |
Cachet de I'entreprise

Professeur effectuant le co

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL - CERTIFICATIVE

Cachet de I'entreprise
Période de formation certificative
BACPRON®
Du: nbr. jours® nbr. semaines
Au: ( 0 [ I o0
Entreprise : compléter onglet 6

. nbre. de semaines
visa CHEF D'ETABLISSEMENT T
0,0
* |a formation comporte 22 semaines en 3 ans (16 en 2 ans, 10 en 1 an) découpées en
périodes de 3 semaines minimum (4 a 6 périodes en général)
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

ACADEMIE
DE BORDEAUX COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
i SESSION : 2020
Fraternité
Etablissement de formation Nom et prénom du candidat : Classe ou division
Coef.
report des points et des notes proposées au jury académique MR lE] s U
académique
Note proposée au jury academique
E11 technologi 0,00 40| 2
E1l E1l Technologie echnologte 4 0,00 /20
professionnelle, sciences . L.
E12 o E12 sciences appliquées 0,00 /40| 2 0,00 /20
appliquées,
gestion appliquée E21 mercatique et gestion
E21 appliquée 0,00 /40| 2 0,00 /20
total 0,00 120 6
E22 Sous-épreuve de situation n°1 0,00 /30
E22 présentation du dossier E22 3 0,00 /20
professionnel situation n°2 0,00 /30
total 0,00 60 3
L DTS 1situation || 0,00 | /80 4 | 0,00 /20
E31 communication et E31
commercialisation total | 0,00 80 4
situation n°1 0,00 /200 1
E32 E3? Sous-epreu_ve de E32 situationn®2 | | 0,00 @ /40 2 0,00 /20
pratique professionnelle
PFMP 0,00 /200 1
total 0,00 80 4
. Année n°1 /20| 0,25
,NOTE DEMARCHE Note proposée au
DRCO REALISATION DU CHEF jury académique Année n°2 /20| 0,25 0,00 /20
D'CEUVRE pour DRCO
ORAL /20| 0,5
total 0,00 20 Points a
ajouter ou
soustraire au
total général

Académie de Bordeaux - baccalauréat professionnel Commercialisation et Services en Restauration - JM - Dossier CCF




