Guide d’accompagnement des Baccalauréats Professionnels

« Cuisine » &

« Commercialisation et Services en
Restauration »

Ce guide d’accompagnement est destiné & aider les enseignants ; il explicite et compléte les référentiels.
Il s’adresse aux équipes pédagogiques, aux services académiques et aux inspecteurs chargés de la mise en ceuvre de la
formation de ces deux baccalauréats professionnels.
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Introduction de M. Petitcolas, Inspecteur général de 'Education Nationale

Réussir la rénovation des baccalauréats professionnels des métiers de la restauration
De la transition aux ruptures : un repére de formation évolutif pour y parvenir ...

Les baccalauréats professionnels "cuisine” et "commercialisation et services en restauration" (CSR) répondent & des besoins identifiés a
partir d'une enquéte réalisée par la profession auprés d'un trés large panel d’entreprises caractéristiques de toutes les formes de
restauration. Ces études mettent en évidence la dynamique du secteur de la restauration en termes d’emplois, offrant de ce fait des
perspectives d'insertion professionnelle fortes pour les jeunes dipldmés.

1. Les référentiels d’activités professionnelles (RAP) donnent la priorité a la satisfaction du client

Chaque RAP précise les ambitions attendues d'un titulaire du dipldme. Il s’agit en cuisine « de professionnel qualifié opérationnel dans les
activités de cuisine capable de s'adapter, a terme en frangais et en langues étrangeres, a des fonctions d'animation et de management » et
en commercialisation et services en restauration « de professionnel qualifié opérationnel dans les activités de service en restauration
capable de s'adapter a terme en frangais et en langues étrangéres, a des fonctions d'accueil, de commercialisation, d'animation et de
management » et « ce, dans tous les secteurs et formes de restauration ».

Le titulaire du baccalauréat professionnel "cuisine” peut ainsi, en fonction des capacités personnelles et aprés une période d'adaptation,
occuper les postes suivants :

= premier commis,

= chef de partie ou adjoint au chef de cuisine pour le secteur de la restauration commerciale,

= chef de cuisine ou chef-gérant, ou responsable de production pour le secteur de la restauration collective,

Le titulaire du baccalauréat professionnel "commercialisation et services en restauration”, ceux de :
= chefde rang,
= maitre d'hdtel,
= adjoint au directeur de restaurant.

Tous ces postes dépendent de I'importance de I'établissement ainsi que du type de restauration pratiqué, qu'il reléve de la restauration
commerciale ou de la restauration collective. L'intitulé de ce baccalauréat vise a montrer la primauté accordée au client et la diversité des
environnements dans lesquels il convient de le servir.

Cing pdles d’activités professionnelles caractérisent chaque baccalauréat. Deux représentent le cceur du diplome et les compétences
professionnelles a mobiliser au service du client. Trois identiques (Animation et gestion d'équipe en restauration, gestion des
approvisionnements et d'exploitation en restauration, démarche qualité en restauration) définissent la culture commune et complémentaire
de I'exercice des métiers de la salle et de la cuisine et leur contexte d’exercice (responsabilité du management d'équipe, de la production et
du suivi d'indicateurs de gestion, de la mise en ceuvre d’'une démarche de qualité globale ; importance de la ou des langues vivantes
étrangéres).

Tout bachelier professionnel doit maitriser un socle de culture générale qui lui permet de comprendre le contexte de son activité, de décider
au niveau qui est le sien et lui fournit un potentiel d'évolution indispensable pour progresser. Tous les enseignements généraux contribuent
a cet objectif. L’économie et gestion et les sciences appliquées contribuent a fournir les savoirs et compétences nécessaires a la résolution
des problémes professionnels.

Le socle des connaissances professionnelles & acquérir doit pouvoir s'adapter a toutes les formes de restauration. L'apprentissage doit
exclure toute juxtaposition systématique de cette diversité professionnelle et se fonder sur des progressions les imbriquant. Il est de la
responsabilité des formateurs de s’ouvrir eux-mémes a cette polyvalence (toute forme de restauration commerciale et collective).Cette
spécialisation affirmée a exercer soit la production culinaire soit celle des services dans toutes les formes de restauration positionne
clairement ces deux baccalauréat s dans I'offre des diplomes de niveau IV de la 17éme commission professionnelle consultative. Elle intégre
un premier niveau de compétences autorisant une évaluation intermédiaire validée par un brevet d'études professionnelles spécifique.

Les référentiels de certification (RC) se fondent sur les compétences caractéristiques des activités & maitriser

Ils s’inscrivent dans le principe de savoirs en action a mobiliser dans des mises en situation.

Structurés au sein des cing poles d’activités, les savoirs (connaissances, savoir-faire, savoir se comporter) sont directement ancrés dans
des situations professionnelles exigeant la maitrise de compétences opérationnelles. Chaque compétence opérationnelle est contextualisée
(conditions de réalisation) et caractérisée par des critéres et indicateurs de performance, outils de mesure de son degré d’acquisition. La
compétence est donc le seul niveau de validation. Les limites de connaissances définissent ce qui est attendu pour réaliser, commenter ou
justifier une compétence acquise.

Ces savoirs en action relévent du champ strictement professionnel (cuisine, services en restauration) mais aussi de ceux appliqués de
I'économie — gestion et des sciences, voire des langues vivantes étrangéres et des autres enseignements généraux.

Cette logique conduit a élaborer des cursus personnalisés de formation de I'éléve, de I'apprenti ou de l'auditeur de formation continue
devenu acteur de son apprentissage. Le centre de formation (lycée, CFA) et les entreprises de restaurations commerciale et collective
constituent des lieux complémentaires indissociables pour parvenir & ces apprentissages progressifs.

En centre, I'articulation des enseignements (technologie pour la synthése en classe entiére, travaux pratiques d'initiation en présence
d'éléves ou apprentis clients et d’application en présence de clients réels, ateliers expérimentaux sans présence de clients réels ou simulés
mais optimisant le dispositif d'exploitation des denrées et matériels) s’inscrit dans une logique d’acquisition progressive des compétences
qui peuvent étre améliorées sans cesse durant le cursus. Cette articulation suppose la création de mises en situations permettant 'ancrage
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des enseignements professionnels, appliqués et généraux (communication, langues vivantes étrangeres...), le recours aux technologies de
la communication et de l'information et le sens qui peut étre donné a 'accompagnement personnalisé.

En entreprises choisies conformément aux RAP, le maitre d’apprentissage ou le tuteur des périodes de formation en entreprise a la
responsabilité de la formation aux compétences arrétées dans le contrat défini avec I'équipe des professeurs ou formateurs et I'apprenant.
Le centre doit compléter par un suivi individualisé les mises en situations réelles représentatives des diverses formes de restauration
("traditionnelle”, collective, brasserie, chaine, gastronomique, a thémes).

Les outils informatisés (livret de compétences, progressions cohérentes en centre et en entreprises, procédures d'échanges entre
professeurs ou formateurs — maitres d'apprentissage ou de PFMP — apprenant) sont d’excellents moyens d’apprentissage et d‘acquisition
de capacités méthodologiques et de facteurs de progression.

L'application trouve ainsi tout son sens, acquérir les compétences pour satisfaire les attentes et besoins des clients accueillis. Il serait
redondant en CFA par exemple de replacer un apprenti face au profil de clientéle servi dans son entreprise. Toute situation d’application
doit étre oralisée par un lancement identifiant les compétences maitrisées et celles & acquérir mais surtout par une syntheése a produire a
lissue de la mise en situation, diagnostic sur la prestation effectuée et autoévaluation pour la contribution fournie.

Les ateliers expérimentaux offrent des occasions d’expérimenter pour observer, analyser, comprendre, faire, apprendre le geste la
technique et les connaissances utiles aux transferts possibles ... acquérir une aptitude a évoluer et a communiquer au sein d’une équipe. |l
est aisé de faire et de progresser quand on comprend ce qui est a faire et comment le réaliser et surtout quand on est en mesure de
I'exprimer oralement et professionnellement. La répétition de certains gestes ou techniques ne vaut que pour un contexte statique sans aléa
et sans clients. Ces occasions font partie de la progression et a ce titre intégrent cohérence et contraintes de fonctionnement du centre ou
de l'entreprise.

2. L’acquisition progressive des compétences justifient le contrdle en cours de formation (CCF)

Les épreuves professionnelles intégrant 'économie et gestion et les sciences appliquées permettent d’apprécier, dans le respect des
modalités définies dans chaque référentiel, I'acquisition de compétences :

- intermédiaires a évaluer dans le contexte des situations de formation organisées pour valider le BEP ;

- finales maitrisées par le titulaire du baccalauréat professionnel.

Outre la forme ponctuelle des épreuves organisées pour les candidats libres ou pour ceux présentés par des centres de formation non
habilités, les modalités écrites, pratiques et orales du CCF sont a organiser en cohérence et dans le cadre de la progression de la
formation. Les situations d’évaluation font partie de la formation et comme telles contribuent aux apprentissages.

Le recours aux technologies de l'information et de la communication, la valorisation de I'alternance congue comme moyen de formation et
I'ancrage des apprentissages dans des progressions élaborées dans un dialogue cohérent entre les champs disciplinaires de savoirs a
partir des compétences finales a maitriser constituent les axes a mettre en ceuvre pour réussir.

Le repére sur les éléments de formation en baccalauréats professionnels "cuisine”" ou "commercialisation et services en restauration”
répond a cette dynamique générale d’une élaboration progressive et collective de la formation & proposer.

Sa version initiale, mise en ligne sur le site du centre de ressources national Hotellerie restauration (CRNHR), renferme une collection de
ressources

Ce document fournit des axes de réflexion et des sources documentaires, des suggestions plus que des recommandations. Il propose des
outils qui ne constituent en aucune maniére des modeéles a reproduire.

Il suggére plus qu'il ne fournit la version définitive des éléments de la certification (situations de CCF, épreuves ponctuelles, grilles
d’évaluation).

Parmi les axes essentiels étudiés, une place privilégiée est accordée a :
- l'articulation des situations professionnelles d'apprentissage (technologie professionnelle, ateliers expérimentaux et travaux pratiques)
et leurs liens avec les enseignements en économie et gestion et en sciences appliquées ;
- la proposition d’un livret de compétences accompagnant le projet professionnel et personnel des éléves et des apprentis et celle liée a
la mise en ceuvre de 'accompagnement personnalisé ;
- des suggestions insistant sur la mise en ceuvre d'une double transversalité (celle liant toutes les formes de restauration et celle
impliquant la concertation entre toutes les disciplines) ;

- et enfin au réle important & accorder aux technologies de I'information et de la communication et & la pratique d’'une ou de deux
langues vivantes étrangéres.

Ce repére est par nature évolutif.

Dans le respect des principes énoncés ci-dessus, des travaux académiques et des ressources individuelles validés, identifiés (dates,
auteurs) par les corps d'inspection pourront enrichir ce repére. Ce document constitue un excellent moyen de dialogue au service des
éléves et des apprentis a valoriser aux travers des échanges rendus possibles par les fonctionnalités du centre national de ressources, outil
national de formation et d’animation a distance.

Bon courage a toutes celles et a tous ceux qui contribuent & communiquer aux éléves et aux apprentis la passion pour les métiers de
Ihotellerie et de la restauration.

Christian PETITCOLAS
Inspecteur général de I'éducation nationale
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1 - L'organisation pédagogique de la formation
Les deux baccalauréats professionnels se situent dans le champ professionnel de I'hétellerie-restauration.

1.1 - Horaires d’enseignement

La durée du cycle de formation du baccalauréat professionnel 3 ans comporte 108 semaines réparties en :
= 84 semaines de formation,
= 22 semaines de PFMP,
= 2 semaines consacrées a la certification.

e Deux baccalauréats professionnels : une grille horaire

La grille 1 aménagée (cf.: Baccalauréats Professionnels des métiers de l'alimentation) s'applique pour les deux
baccalauréats professionnels "Cuisine” et "Commercialisation et services en restauration”.

Pour mémoire :

JOURNAL OFFICIEL n° 0139 du 17 juin 2011, texte n°45

Article 4 de I'arrété du 31 mai 2011 portant création de la spécialité "Cuisine" du Baccalauréat Professionnel:

" Article 4 - Les horaires de formation applicables a la spécialité Cuisine du baccalauréat professionnel, sont
fixés par I'arrété du 10 février 2009 susvisé - grille horaire n° 1.

Toutefois, pour I'application de cette grille horaire, I'enseignement de sciences appliquées a I'alimentation, a
I’'hygiene et a 'environnement se substitue a I'enseignement de sciences physiques et chimiques."

La durée de la formation en milieu professionnel au titre de la préparation de la spécialité « cuisine » du
baccalauréat professionnel est de vingt-deux semaines. Les modalités, I'organisation et les objectifs de cette
formation sont définis en annexe Il du présent arrété.3

JOURNAL OFFICIEL n° 0139 du 17 juin 2011, texte n°45

Article 4 de l'arrété du 31 mai 2011 portant création de la spécialité "Commercialisation et services en restauration" du
Baccalauréat Professionnel:

"Article 4 - Les horaires de formation applicables a la spécialité Commercialisation et Services en
Restauration du baccalauréat professionnel, sont fixés par I'arrété du 10 février 2009 susvisé - grille horaire
n°l.

Toutefois, pour I'application de cette grille horaire, I'enseignement de sciences appliquées a l'alimentation, a
I'hygiéne et a I'environnement se substitue a I'enseignement de sciences physiques et chimiques."

La durée de la formation en milieu professionnel au titre de la préparation de la spécialité « cuisine » du
baccalauréat professionnel est de vingt-deux semaines. Les modalités, I'organisation et les objectifs de cette
formation sont définis en annexe Il du présent arrété.

Grille n°1 aménagée

1/ Enseignements obligatoires

Enseignements professionnels et généraux appliqués

Enseignements professionnels 1152 —C 1404
Economie-gestion @
Prévention-santé-environnement /821/ 84
Frangais et/ou mathématiques et/Qu LV effou sciences phys et/ou arts appliqué
Enseignements généraux
Frangais, histoire-géographie, éducation civique 380 380
Mathématiques (181) Sciences physiques et chimiques @ 349 181
Langue vivante 181 181
Arts appliqués-cultures artistiques 84 84
EPS 224 224
Total Enseignements Obligatoires 2690 2690
210 210
Total Accompagnement personnalisé 210 210

Mis & jour le 27/11/2012 22:51 Page 5/82



Actuellement, une incitation a assurer I'élévation du niveau de qualification est a encourager. Dans ce contexte mais également
pour répondre aux besoins économiques et locaux, en relation avec le projet d'établissement notamment, 'enseignement d'une
seconde langue vivante est fortement recommandé. L’horaire peut étre prélevé sur celui dédié aux enseignements généraux
liés a la spécialité.

1404 heures sont dédiées a l'enseignement professionnel ; elles sont réparties entre I'enseignement professionnel « cceur de
métier », la gestion appliquée et les sciences appliquées.

Par ailleurs, certaines pistes peuvent étre envisagées pour répondre aux besoins spécifiques de cette formation. Ainsi, les
contenus de formation dévolus aux disciplines peuvent conduire & envisager I'hypothese suivante en termes de ventilation
horaire moyenne, sur le cycle de formation :

=  Gestion appliquée : 84 h auxquelles s'ajoutent 84 h pour atteindre un volume global de 168 h, & définir en cohérence
avec les 22 semaines de PFMP. Sur ces heures, des temps de co-animation peuvent étre prévus a des périodes propices
sur le cycle.

= Sciences appliquées : 126 h minimum, a définir en cohérence avec les 22 semaines de PFMP et du programme de
Prévention Santé Environnement (exemple : croisement avec le module 2 : alimentation et santé...). Il est également
possible de compléter cet enseignement par des séances en co-animation.

Il s"agit d'un volume horaire/éléve minimum a optimiser avec I'organisation de I'alternance et les dotations horaires.

Au regard de la structure de I'établissement et de compétences spécifiques identifiées au sein de I'équipe pédagogique,
des aménagements peuvent étre envisagés en concertation avec les enseignants concernés :

- co-animation des enseignants d’'OPC et de SC avec la gestion appliquée, les sciences appliquées, la PSE, les
langues vivantes...

- approche globale de certaines compétences par I'enseignant d'OPC et de SC, par exemple : « L’identification des
principaux dysfonctionnements et des propositions de remédiation », « Les conséquences d’une
mauvaise communication dans I'entretien de vente - Le traitement des objections et des réclamations :
nature et postures a adopter », « L’identification et la caractérisation des supports et des outils de gestion
des approvisionnements », « La justification du geste et des précautions prises dans la pratique
professionnelle »...

e Organisation de projets

Des activités de projets peuvent étre proposées sur une partie du cycle ou de l'année, sur les horaires d’enseignements
obligatoires. Celles-ci s'inscrivent dans le projet global de formation et nécessitent une formalisation.

Pour mémoire :

/BQ hors série du 12 février 2009

«Article 2 - Dans le cadre des enseignements obligatoires précités, des activités de projet sont proposées

aux éleves. Elles s’inscrivent dans le cadre du projet d’établissement et peuvent prendre différentes formes,

en particulier :

e projet pluridisciplinaire a caractére professionnel,

e projet spécifique en enseignement général, en enseignement professionnel, en enseignement artistique et
culturel ;

e activités disciplinaires et pluridisciplinaires autour de la période de formation en milieu professionnel.»

1.2 - Suggestions d’organisation

Pour garantir une cohérence des formations et le bon fonctionnement des restaurants d’initiation et d’application, il est judicieux
de proposer au sein de chaque établissement hételier, la formation aux deux baccalauréats professionnels.

Une entrée en formation commune aux deux baccalauréats

A I'heure actuelle, un déséquilibre en terme de flux d'éléves entre les deux baccalauréats est a craindre, des solutions
innovantes peuvent étre envisagées (semaine ou quinzaine d'intégration présentant l'intérét des métiers de Ihotellerie-
restauration notamment avec l'aide des partenaires professionnels, tutorat, parrainage). En outre, en fonction des effectifs, le
regroupement d'éléves issus des deux baccalauréats pour conforter leur projet professionnel lors de I'entrée en formation est
possible dans la limite d'un trimestre.

De méme, des évolutions d'affectations entre les deux baccalauréats peuvent rester possibles : possibilité d'intégrer un jeune
dans l'autre baccalauréat HR selon les places disponibles et aprés positionnement si nécessaire.

Cette possibilité est a étudier avec I'équipe pédagogique et doit étre la résultante du projet d'établissement.
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e Deux caeurs de métier : deux référentiels

Deux référentiels ont été validés en CPC ; chacun est centré sur le coeur du métier préparé. Cependant leur contenu met
également en exergue une transversalité des apprentissages et leur complémentarité.

L’enseignement professionnel des deux baccalauréats professionnels se centre autour de 5 péles dont trois communs (pbles 3 -
4 - 5). Les poles 1 et 2 correspondent au cceur de métier.

Poles Commercialisation et services en restauration Cuisine
1 Communication, démarche commerciale Organisation et production culinaire (sous fonctions :
et relation clientéle) organisation de la production, production culinaire

2 Organisation et services Communication et commercialisation

3 Animation et gestion d’équipe Animation et gestion d’équipe

4 Gestion des approvisionnements et Gestion des approvisionnements et
d’exploitation en restauration d'exploitation en restauration

5 Démarche qualité Démarche qualité

Chaque poble est ancré sur des compétences opérationnelles précisant les conditions de réalisation et les critéres de
performance. Chaque compétence mobilise un ou plusieurs savoirs associés en technologie et/ou gestion (mercatique et
gestion en baccalauréat commercialisation et services en restauration) et/ou sciences appliquées.

Le référentiel de certification est directement lié au référentiel des activités professionnelles : les compétences caractéristiques
de chacun des cinq pbles d’activités du RAP y sont recensées. Chaque compétence opérationnelle ancrée dans une situation
professionnelle est décrite par le libellé, les conditions de sa mise en ceuvre et les critéres et indicateurs de performance, base
de la validation de la maitrise de cette compétence.

Cette approche induit une évolution des pratiques d’'enseignements et d'accompagnement des apprenants : progressions
partagées sur la logique de lacquisition de compétences, livrets de compétences, modules de formation, approche
transversale. En conséquence, la certification par Controle en Cours de Formation trouve tout son sens : suivi permanent des
progrés des apprenants, enregistrement progressif de la validation des compétences pour chaque éléve et apprenti...

e Des préconisations pour une organisation de I'enseignement

© Répartition des enseignements

Enseignants :

=  Les enseignements relatifs a la pratique et a la technologie seront assurés par les professeurs de la spécialité.

= Dans le cadre d'une division de 24 pour un seul baccalauréat, le professeur d’enseignement professionnel prend en
charge, dans la mesure du possible, un volume horaire global intégrant les heures a effectifs réduits et les heures en
classe entiére.

= Le PLP ou formateur Biotechnologies Santé Environnement dispense I'enseignement des sciences appliquées et
celui de PSE.

= La mercatique et la gestion appliquée sont assurées par un seul enseignant PLP d’économie-gestion ayant des
compétences spécifiques en gestion et mercatique hoteliére.

Horaires a effectifs réduits :
= Les horaires a effectifs réduits sont réservés aux enseignements professionnels en salle spécialisée ou spécifique a
la spécialité (classe mixte) sous contrainte des capacités d’accueil dans les ateliers techniques.

Pour mémoire.

Point d'information de la DGESCO en date du 10 février 2011 : "exception faite des enseignements professionnels
spécifiques a chaque spécialité, I'ensemble des autres enseignements peut faire I'objet de regroupements."

Trois modalités pédagogiques structurent les apprentissages autour des compétences du référentiel :

= Les «pratiques professionnelles en atelier expérimental (PPAE) » : elles visent a placer I'apprenant en
véritables situations d'observation, d’expérimentation et/ou d’'analyse. La séance a lieu par groupe a effectifs réduits
en salles spécifiques et est dissociée impérativement des séances de travaux pratiques. Elle est propice a toutes
sortes de co-animation notamment entre les enseignements du domaine professionnel. De fagon ponctuelle, des
regroupements des apprenants des deux baccalauréats peuvent étre envisagés selon les thémes abordés et la
stratégie pédagogique retenue.

=  Les travaux pratiques : ils placent les éléves en situation professionnelle en exploitant la diversité des concepts de
restauration. De ce fait, les ateliers et I'organisation pédagogique doivent pouvoir s'adapter a la situation
professionnelle mise en ceuvre en fonction du concept de restauration choisi ; ces séances peuvent ainsi se dérouler
aux restaurants pédagogique, d’application et/ou de collectivité. La durée de ces séances doit étre en phase avec les
modalités de 'épreuve de fagon a metire les apprenants en situation similaire a celle de la certification et a faciliter
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les évaluations dans le cadre du Controle en Cours de Formation. lls ont lieu par groupe a effectifs réduits (a
déterminer au regard du nombre de postes de travail des ateliers spécialisés).

= La technologie : afin de rompre avec une approche trop théorique des savoirs, cette modalité a pour objectif de
synthétiser les différentes connaissances abordées lors des apprentissages développés au cours des séances de
PPAE et de travaux pratiques précédents. En effet, il s'agit de I'intégrer dans la stratégie globale de formation et de
prévoir une articulation réfléchie entre ces trois composantes pour permettre a I'apprenant d’avoir une approche
globale du théme traité. Elle permet également d'apporter les compléments nécessaires, de hiérarchiser les
connaissances, de les structurer et de les formaliser.

Prévention Santé Environnement : une évaluation en PSE est a prévoir en fin de seconde pour le diplome intermédiaire ; les
modules 1 & 5 sont traités en seconde. Pour chacun d’entre eux, des capacités et des attitudes sont choisies spécifiquement et
travaillées conjointement aux connaissances.

Les éléves doivent suivre une formation de secourisme en classe de premiere : dans le cadre du module 8 soit 4 h en
complément de la passerelle Prévention Secours Civiques de niveau 1 (formation suivie au collége ou dispensée par l'infirmiére
scolaire si possible en seconde pour éviter les difficultés en classe de premiére).

Il serait souhaitable que les enseignants de chaque spécialité (cuisine ou service et commercialisation) se forment au monitorat
de Sauvetage-secourisme du travail (SST).

Répartition possible :
= Un volume hebdomadaire de 12 h minimum est dévolu aux enseignements professionnels « coeur de métier ». Il est
possible de proposer plusieurs plages horaires dont la durée peut évoluer selon leur positionnement dans le cycle.
=  Des plages longues et/ou courtes d'initiation et d’application sont proposées.
= e positionnement des séances de pratiques professionnelles en atelier expérimental et de technologie nécessite
une réflexion afin de favoriser I'articulation entre les différents enseignements du domaine professionnel notamment
dans le cadre de I'élaboration de la stratégie globale de formation. L'organisation doit faciliter la complémentarité
entre ces enseignements tout en veillant a la recherche d'efficience. Par exemple, 'ordonnancement des séances du
domaine professionnel « cceur de métier » doit respecter I'ordre suivant: Pratiques Professionnelles en Atelier
Expérimental puis Travaux Pratiques puis Technologie.
=  Les heures de technologie peuvent avoir lieu en classe entiere et en salle banalisée.
Co-animation
Ces heures sont a encourager durant les séances de pratique professionnelle, de pratiques professionnelles en atelier
expérimental et de technologie avec les enseignants de gestion appliquée, de sciences appliquées, de langues vivantes... ou
dans le cadre des projets.
Si le positionnement des heures de co-animation ne doit pas étre figé sur les emplois de temps, ces derniers doivent
cependant étre congus de fagon a les rendre possibles.

®© Culture professionnelle partagée

Des moments de culture professionnelle de découverte du métier complémentaire s’avérent nécessaires en début de cycle et
pertinents tout au long de la formation. Cette approche permet notamment de sensibiliser le jeune a I'autre métier pour
favoriser la synergie des équipes et enrichir la culture professionnelle de fagon a renforcer certaines compétences.

Quelques exemples : analyse sensorielle, découverte des produits, commercialisation, période d’'accueil et de consolidation du
projet, travail en bindme...

1.3 - Stratégie globale de formation, recommandations pour son élaboration

e Une stratégie globale de formation sur 3 ans

La stratégie globale de formation s’appuie sur la réflexion d'une équipe pédagogique. Elle est évolutive et centrée sur le coeur
du métier autour duquel se rallie 'ensemble des disciplines.

Cette stratégie globale précise sur le cycle des trois ans :

- une planification des temps de formation au lycée ou en centre de formation et en entreprise en prévoyant les
périodes du CCF,

- des progressions formalisées disciplinaires et interdisciplinaires réalisées a partir d'une analyse détaillée du
référentiel ainsi que des programmes. Il convient d'intégrer les exigences de chaque discipline, les parties
transversales, la validation des compétences du B2i et les interventions des partenaires,

- les objectifs déterminés pour la division concernée au regard des exigences du référentiel et des projets de I'équipe
et d’établissement.
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Cette stratégie doit également prévoir l'intégration de parcours

personnalisés (éléves et apprentis issus de passerelles, éléves

et apprentis devant valider des compétences non acquises du socle commun).

Il est essentiel de diversifier les stratégies pédagogiques en
groupes tout en favorisant le recours aux technologies de l'infor
documentaire ainsi que le travail personnel hors la classe. Ce
chaque apprenant.

e Un enseignement par compétences

alternant travail guidé, travail individuel, collectif et travail en
mation et de la communication et en encourageant la recherche
s démarches contribuent au développement de I'autonomie de

Les compétences se construisent en s'exergant face a des situations d'emblée complexes. "/l s'agit d'apprendre, en le faisant, a

faire ce qu'on ne sait pas faire" Philippe Mérieu.
L'enseignement par compétences s'appuie plutdt sur les proces

Les professeurs connaissent :
- les référentiels et les attentes
de formation

- les objectifs fixés dans le
cadre de leurs enseignements
- les ressources a leur
disposition

Les professeurs définissent :

- une stratégie de formation

- les objectifs d'apprentissage
au regard des référentiels

- les évaluations en respect de
la réglementation d'examen

sus d'apprentissage que sur les contenus d'enseignement.

Les professeurs développent
les approches
pluridisciplinaires et
transversales en s'appuyant
sur les spécificités et les
convergences des disciplines.

Elaboration d'une

stratégie globale
de formation

Les référentiels sont congus pour impulser une approche de I'enseignement par compétence.

POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES n° 1 :
ORGANISATION et PRODUCTION CULINAIRE

Activité : ORGANISATION DE LA PRODUCTION

Taches :

> définir les taches a confier aux
jeunes

Prise de connaissance des informations relatives a la production

Organisation de la production (planification de son travail et celui de son équipe
dans le temps et dans l'espace, répartition des taches, choix des matiéres
premiéres et calcul des quantités, choix des équipements, des matériels)

Mise en place du (des) poste(s) de travail pour la production (équipement, matériel)
Gestion de la distribution : en direct, en différé

Suivi de I'application des procédures

Gestion des denrées alimentaires non utilisées

Gestion des aléas

Conditions
Moyens et r

prévoir la situation de travail <—

et/ou situation professionnelle

d’exercice
essources (informatisés ou non) :
Logistique

[e]

[e]

o

Locaux, matériels, équipements

Temps imparti

Documents professionnels :

planning de travail du personnel, planning de production,
fiches techniques, fiches produits,

notices d'utilisation des matériels et équipements,

états des réservations, documents de prévisions d’activités,
fiches de stocks,

consignes et protocoles.

Fiche de poste, manuel de procédures

Réglementation, guide de bonnes pratiques, plan de maitrise sanitaire
Progiciel de gestion intégrée

Autonomie,

rédiger les consignes de travail

responsabilité :

Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la
hiérarchie

Variable et évolutive selon la nature et la taille de I'entreprise

fixer les indicateurs de réussite

Résultats attendus

Recueil de toutes les informations nécessaires pour gérer la production
Gestion de la production

Conformité et opérationnalité du poste de travail

Application et suivi de la mise en ceuvre des procédures

Optimisation des moyens : humains, matériels, matiéres premieres
Réponse rapide et adaptée a la situation

Compte-rendu & sa hiérarchie

repérer les compétences a

acquérir, conforter et/ou évaluer

COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N°1 :
ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

C1-1. ORGANISER la production

prévoir la situation de travail

C’OMPETENCES
(OPERATIONNELLES|

CONDITIONS DE REALISATION et de mise
en situation professionnelle en fonction des
concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

et/ou professionnelle en o5 Optier

de

Procédures, consignes Pertinence de I'organisation en fonction des

la

proposant des supports
professionnels relevant de la
diversité de la restauration

production

fabrications, du nombre de couverts et du type de
production choisi

[Adéquation et optimisation entre le type de production
choisi et les moyens mis en ceuvre (gain de temps, de
productivité, ..)

[Adéquation de I'organisation par rapport au contexte
(saisonnalité des produits, calendrier, fétes,
thématiques, taux de fréquentation de la clientéle, ...)

Types de production (directe ou différée)
Diagramme de fabrication

Planning du personnel

Statistiques, taux de fréquentation
Fiches de postes

Fiches techniques

Temps imparti

Personnel, matérie

fixer les indicateurs de réussite

Réalisme professionnel des propositions (prestations,
menus, ...)

Réglementation
Technologies de I'information et de la
[communication

SAVOIRS
ASSOCIES

Limites de connaissances
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Les incidences de la |La définition et le calcul de la productivité du travail et de la productivité du capital
Afini i A i combinaison des L'identification des opportunités d’amélioration de la productivité des facteurs de production :
> d Efl nir I €S savolrs necessaires facteurs de production|/investissement, la formation et la qualification
(tec h no | 0 gl e / gesti on (Gestion appliquée)  |L'identification des incidences des gains de productivité : rendement, colit de production, qualité,
main d’ceuvre
app li quee / sciences ap p| 1q uees) L'optimisation de la |Lidentification des outils et des démarches pour optimiser l'organisation de la production
. production
pour la mise en ceuvre des (Technologie)
z La liaison chaude et |La justification des protocoles des liaisons chaude ou froides (réfrigérée, surgelée) au regard des

com pete nces les liaisons froides  |différents paramétres influengant la croissance bactérienne en application de la réglementation
(Sciences (temps, température) relative a la préparation, au stockage, au transport et a la distribution des
appliquées) préparations alimentaires en direct ou en différé

e Lamise en ceuvre de la stratégie globale de formation

Elle s'appuie sur un ensemble de situations professionnelles sur le cycle complet de formation. Il s’agit donc de contextualiser
ces situations professionnelles afin de permettre I'acquisition de compétences et la maitrise des savoirs associés dans le
respect des critéres et des indicateurs de performance.

A partir des référentiels et des programmes, les enseignants déterminent collégialement les taches confiées aux apprenants.
Une fiche descriptive de la situation professionnelle indique les compétences mises en ceuvre en fonction des objectifs fixés.

Exemple de fiche descriptive d'une situation professionnelle en centre de formation (outil d'aide pour les équipes pédagogiques
a la formalisation de la stratégie globale de formation, ce document n'a aucun caractére normatif et obligatoire).

Cet exemple de fiche permet de présenter, sur un méme document, le descriptif d'une situation professionnelle proposée
simultanément aux deux baccalauréats professionnels pour favoriser la synergie entre les deux classes.

Contexte Professionnel

Situation Professionnells®*XX

Contexte Professionnel Periode
I Brasserie du Sud-Cuest en janvienfepfier /7 o = -
ientele - / 1T
Profilf Ticket moyen
Menus proposes ou Care 4
THENL SEM=Eng 1 00 AD [CanE] | TENL SEMaINg 2 OU ENfrEss |CanE] | TEnU S2MainE 2 OU DISTS |C8ME] | TSNy S2MSINg 4 00 OE532015 [GEnE)
Dureée 4 semainas

Obijectifs fixés pour chaque bac ~

y 4 o Profils de Fostes
I Cuisine Restaurant
- Condiione e . - Conditions de ]
Cnmpeten{:es - o o= réalisation Resultats Competences o o o= réalisation Resultats
visées Taches a realiser LA Y N copbomctine.... W........ srigdas. .. l..... Taches a realiser NN attendus
- - Pour chaque bac : : -
» Actions a réaliser
> Consignes de travail
» Ressources
R~ » Indicateurs de réussite
Savois 8550025 B 8VDIIS 85500125
wuiEsine Geastion app quss Sciences appl. lz2snon sppliques Sciences appl Autras
Savoirs associés STETEIE Frer=qui
N\ 4

\, Organisation des enseignements sur la periode /
. More heuras \ Siances y Mora heuras
= Semainz 1 Szmaine 2 Semainy 3 Semaine 4 =ane=s Szmainz 1 S=mzins 2 S=mzinz 3 emaine 4
TPIAPS /
TAJAE 7
Techno /
Gestion \ /
Sciencas App N\ /
Autras \ /

*lndiguer: A pourcompélences 5 scguénr, © pourcompétences 5 coniNier E pourcompéfences & évalu

Ressources internes

Il est nécessaire de déterminer des situations professionnelles permettant de couvrir I'intégralité des compétences du référentiel
sur les 3 années de formation.
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Les situations professionnelles figurent sur le calendrier de formation au méme titre que les PFMP et les CCF.
Par ailleurs, chaque situation professionnelle :

- s’inscrit dans le projet global de I'équipe pédagogique.

LN

o ————
Tedgnologie o — Gestion é Sciences
Les documents relatifs a la produc L’entreprtoes liyersité, les finalités et les objectifs des entreprises

L’organigramme de struc i de I'entreprise
q'_') s fonctions et les services de I'entrepri
— d L'i e des modes de production sur I i
o 9 C1-1.1 Recueillir les g
= G C1-1. informations et \ \
¢» =] ORGANISER la renseigner ou élaborer
c -E producti des d relatifs \
© g ala i

Les taches confiées, les contextes professionnels proposés, les objectifs et indicateurs de réussite fixés évoluent tout au long
du cursus d'apprentissage de I'éléve pour lui permettre de gravir les différents niveaux de compétences.

e Le livret de compétences, un outil de suivi de la formation de I'apprenant.

Un outil de suivi et d’accompagnement de I'apprenant dans la maitrise des compétences professionnelles du diplome
s’avére incontournable. Il peut prendre la forme d’un support papier et/ou numérisé (et proposé en ligne) de type "livret de
compétences" ou "passeport" ou "livret d'apprentissage”. Il vise a centraliser sous un format unique le parcours de formation en
centre de formation et en entreprise.

Il présente les objectifs de formation, permet de suivre les progrés des apprenants et d’enregistrer tout au long du cursus le
niveau d’acquisition des compétences de chacun. Celles-ci sont travaillées et évaluées lors de situations professionnelles en
centre de formation et en entreprise.

Véritable outil de formation pour I'apprenant, il favorise la communication avec les différents acteurs : famille, entreprises... et
induit une démarche nouvelle en renforcant I'implication du jeune. C'est également un outil d'aide a la mise en ceuvre de
'accompagnement personnalisé.

1.4 — Une évolution attendue des pratiques pédagogiques

o Des situations professionnelles au service de la maitrise des compétences : comment ? pourquoi ?

© Des situations professionnelles ancrées sur un contexte réel

Une planification des situations professionnelles s’inscrit dans le temps de formation des séances pratiques et
théoriques.

La situation professionnelle est un contexte pédagogique « évolutif » construit a partir de documents issus du monde
professionnel qui fait 'objet d’une analyse et/ou d’'une exploitation débouchant sur une problématique (a laquelle il
convient de répondre) et permet a I'apprenant de se « projeter » dans une réalité professionnelle concréte et
cohérente. Elle fait I'objet d’hypothéses qui seront vérifiées ou non a la fin de la séquence.

Les situations professionnelles ont pour objectif de donner de la cohérence & l'ensemble des enseignements
scientifiques, technologiques et professionnels.
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® Comment?

Il s'agit d’impliquer les apprenants dans une situation professionnelle issue du contexte réel pour donner du sens aux
apprentissages pratiques et théoriques.

A partir d'un contexte professionnel réel

La situation professionnelle se construit a I'aide du

Référentiel S
dActivités Rgf‘itr.‘]f.”t"t?' de
Professionnelles ertification
& Sélectionner les fonctions & Sélectionner les compétences découlant
% Sélectionner les activités des fonctions, activités et taches
% Sélectionner les taches % 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.

P

Foncti
Concept de restauration onctions Ressources
o Téaches
Clientéle
Partenaires Personnelles

Apprentissages
Expériences
[ = PFMP

i! Vie de groupe
Outils
L'apprenant ‘ - Centre d'intéréts du

groupe classe

Compétences

[ Savoirs associés ]

® -Pourquoi ?

La situation professionnelle permet ainsi de formuler des problématiques, de susciter des interrogations et d'exprimer
des témoignages... Elle met I'apprenant en situation d'analyse, de réflexion et de production.
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®© Une articulation nécessaire des enseignements

Les enseignements du domaine professionnel "cceur de métier" et leur articulation

Chaque compétence opérationnelle nécessite la mise en ceuvre de techniques professionnelles. Celles-ci doivent
s’acquérir de fagon progressive, en trois phases pédagogiques selon une chronologie qui doit impérativement étre

respectée pour étre efficace.

La premiére phase, la plus importante : "Pratiques Professionnelles en Atelier Expérimental"

Elle vise a placer I'apprenant en véritables situations d'observation, d’expérimentation et/ou d'analyse. Elle
prend pour sujet d'étude une ou plusieurs compétences du référentiel.

La seconde phase, la séance de "Travaux Pratiques"

Les travaux pratiques : ils placent les éléves en situation professionnelle en exploitant la diversité des

concepts de restauration.

La troisieme phase, la "Technologie"

La technologie : afin de rompre avec une approche trop théorique des savoirs, cette modalité a pour objectif
de synthétiser les différentes connaissances abordées lors des apprentissages développés au cours des

séances de PPAE et de travaux pratiques précédents.

Elle permet également d’apporter les compléments nécessaires, de hiérarchiser les connaissances, de les

structurer et de les formaliser.

© Pratiques Professionnelles en Atelier Expérimental

A venir
© Des travaux pratiques évolutifs

De ce fait, les ateliers et I'organisation pédagogique doivent pouvoir s'adapter a la situation professionnelle mise en
ceuvre en fonction du concept de restauration choisi. La durée de ces séances doit étre en phase avec les modalités
de I'épreuve de fagon a mettre les apprenants en situation similaire a celle de la certification et a faciliter les
évaluations dans le cadre du Contréle en Cours de Formation. lls ont lieu par groupe a effectifs réduits (a déterminer
au regard du nombre de postes de travail des ateliers spécialisés).

®© L'approche des savoirs associés

Des savoirs associés transversaux au service de la maitrise des compétences

> Pole

S Pole2

Référentiels de
certification
A~ > Pole 4

=

1

\

(

S Poleb

= File A Compétences

Savoirs associés

opérationnelles pour chaque discipline
_ pour lesquelles sont (technologie, sciences
—> |nd|ques les conditions — appliquéeS, gestion
de realisation et les appliquée et mercatique)
criteres et indicateurs avec les limites de

de performance connaissances

Compétences

I’enseignement professionnel.

Cette présentation met en avant une réelle volonté d'accrocher les compétences opérationnelles avec les savoirs
associés, de facon interdisciplinaire. Chaque compétence s'appuie sur des connaissances relevant de

L'équipe pédagogique doit construire une stratégie globale de formation pour coordonner les progressions. Cette
approche « globale » se veut structurante pour que I'apprenant trouve sens a ce qui lui est enseigné.
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© L’enseignement de la technologie : quelle approche ? quelles finalités ?

avenir

®© Enseigner les sciences appliquées

Le PLP ou formateur Biotechnologies Santé Environnement dispense I'enseignement des sciences appliquées et
celui de PSE.

La méthodologie de I'enseignement de la PSE, intégrant une démarche d'analyse et de résolution de problemes,
contribue a faire acquérir, a favoriser la transmission des connaissances et le développement des compétences en
sciences appliquées.

Pour rappel :
- les sciences appliquées participent a la formation du professionnel,

- la prévention, santé, environnement (PSE) participe a la formation du citoyen acteur de la prévention individuelle
et collective, de la santé et de I'environnement en intégrant la spécificité du métier.

1 - Comment intégrer 'enseignement des sciences appliquées dans la stratégie globale de formation ?

L'enseignement des sciences appliquées permet d’apporter des connaissances a caractére scientifique, organisées
en complément et en lien avec les autres savoirs associés (technologie, gestion appliquée) au regard de
compétences opérationnelles visées.

Les sciences appliquées sont des savoirs associés que l'apprenant doit mobiliser pour mettre en ceuvre une
compétence. Elles contribuent a une réalisation raisonnée des activités professionnelles et permettent ainsi la
justification d’'un geste, d’une technique, de I'application d’'une réglementation professionnelle.

Exemple : la caractérisation de I'équilibre alimentaire étudié en sciences appliquées permet 'expression d'un conseil
argumenté a la clientéle (compétence C2-2-3)

Les contenus des sciences appliquées concernent :
- les sciences de I'alimentation,
- la microbiologie appliquée a I'hygiéne et a la prévention,
- I'environnement professionnel.

Non classés par domaine de connaissances dans le référentiel de certification, ils sont identifiés par compétences
organisées en pdles d’activités professionnelles. Ceux relatifs aux poles d'activités professionnelles 3, 4 et 5 sont
communs aux 2 baccalauréats professionnels (« cuisine », « commercialisation et services en restauration ») tandis
que ceux des poles 1 et 2 sont spécifiques.

Pour chaque contenu, des connaissances sont ciblées. Les contenus dispensés doivent étre organisés en référence
aux pdles d'activités professionnelles et contextualisés pour étre transmis aux apprenants.

2 - Comment construire une progression en sciences appliquées ?

La structure du référentiel facilite :

- la répartition et la mise en complémentarité¢ des différents enseignements pratiques, technologiques et
scientifiques ;

- I'élaboration de situations professionnelles spécifiques aux métiers ;

- la construction des évaluations formatives et certificatives (voir définition des épreuves E1).

La progression de sciences appliquées sera partagée, réfléchie en équipe, dans un plan de formation global
(intégrant les périodes de formation en entreprise) construit autour des compétences opérationnelles et déclinée en

situations professionnelles spécifiques aux métiers. Une co-animation peut-étre organisée pour certains thémes et un
volume horaire est envisagé pour la mettre en ceuvre.

Cette progression partagée dans I'enseignement professionnel doit prendre en compte le niveau d’'acquisition des
compétences pour valider le dipléme intermédiaire.

© Enseigner la gestion appliquée

a venir
e Une formation a I'auto-évaluation

avenir
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e Les TICE au cceur des apprentissages

Le recours aux TICE s'impose désormais. Il peut étre envisagé sous différents aspects :

- support d'animations pédagogiques,
- activités TIC au cceur de la réalité professionnelle (intégré dans les contextes professionnels),
- outil de suivi d'acquisition de compétences en ligne (livret de compétences dématérialisé),

- travaux personnels,

Cette démarche contribue a la validation des compétences du B2i lycée.

£ Support d'animation disciplinaire

< Tableau Blanc
Interactif

< Podcast

> Vidéoprojecteur +
Tablette graphique
Bluetooth

< PC Ecran tactile

> Réalité augmentée

< Tablette (ipad)

APS:

Lancement de séance :

- en s'appuyant sur des fiches techniques
interactives,

- en travaillant sur la chronologie des phases.

PPAE - TECHNO :

Exercices en « Didapage » : par exemple, les
éléves relient, complétent au tableau les
exercices proposés (parfait pour les produits,
pour les identifier dans des familles et pour
retrouver la chronologie de la préparation en
replagant les différentes phases sur le TBI en
glissant et déposant les mots ou photos dans
des cases).

Illustration de séances a l'aide de podcast : par
exemple, création de recettes sur un théme avec
vidéos et fiche technique au format PDF le tout
intégré dans un podcast...

Travail en autonomie ou correction collective :
par exemple, de leur poste de travail, les éléves
peuvent rectifier ou compléter une fiche projetée
via un vidéoprojecteur en cuisine ou dessiner le
dressage sur assiette.

Remarques :

- Parfait pour dessiner.

- La tablette est plus facile a utiliser en cuisine
qu'un clavier.

Méme utilisation que les tablettes tactiles, mais
plus aisée.

Possibilité d'enrichir une vidéo en ajoutant du
texte ou des encarts pour renforcer le message.

Consultation du livre (ebook) sur le plan de
travail.

Personnalisation de I'apprentissage au rythme
de chacun : visionnage des vidéos de techniques
en individuel et directement a coté de son plan
de travail.

lllustration de TP afin de donner les critéres
opérationnels (rapidité et précisions de la
réalisation).

APS :

Réalisation de mises en place virtuelles avec
des situations de menu en déplagant et en
choisissant les couverts et matériel directement
sur le TBI.

PPAE - TECHNO :

Exercices en « Didapage » les éléves relient,
complétent au tableau les exercices proposés
(ranger les photos de boissons alcoolisées
dans la bonne famille, placer les bouteilles de
vins sur la carte de France...)

Mise a jour de fiches au format PDF en écrivant
par dessus a l'aide des logiciels de TBI ou d'un
pointofix (les éléves agissent sur le document
en mettant une couche par dessus sans
modifier le document maitre).

Illustration de séances a l'aide de podcast : par
exemple, diffusion de vidéos sur le pliage des
serviettes avec ajout d’une fiche explicative au
format PDF. Les éléves consultent les
ressources puis mettent en application. En cas
de difficulté, ils peuvent visionner a nouveau les
passages nécessaires.

Méme utilisation que le vidéoprojecteur avec
PC.

Avantage : I'éleve peut agir sur le PC de sa
place sans se déplacer au bureau de
I'enseignant.

Intéressant lors d’un lancement d’APS : les
éléve sont assis et complétent le cahier d’APS
ou leur feuille...

Utilisation surtout pour les logiciels de caisse
(en phase avec les entreprises pour toute la
facturation et la prise de commande).

Possibilité d'enrichir une vidéo : par exemple,
réalisation de vidéos sur des techniques
(carafage, réalisation d’une boisson chaude)
avec ajout de zones écrites sur la vidéo pour
faire ressortir des points importants ou les
étapes a souligner.

Consultation du livre (ebook) en salle de
restaurant.

Possibilité de visionner les vidéos de
techniques de découpage ou de filetage aprées
ou avant la démonstration de I'enseignant.
Possibilité de surfer sur le net pour faire une
recherche rapide sur un produit ou une
appellation (si wifi dans le restaurant).
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< Tutoriel Vidéo

S Photo : Fiche de
synthése

2 Blog

> Logiciels
exerciseurs
pour la classe :

Usage de la caméra pendant un TP ou une APS
pour illustrer la synthése de cours.

Usage également en PPAE pour analyser et
mener une critique constructive en situation
d'accueil de vente...

Prise de photos figées de plats ou situations
durant le service : supports d'analyse lors de la
synthese avec les éleves (postures des éléves,
dressage des plats...).

Photos avec les techniques réalisées pour
illustrer : synthése, exercice...

Mise en ligne rapide des fiches techniques et
recettes avec photos et échange possible avec
les éléves...

Réalisation de galerie virtuelle d'images :
proposer un parcours découverte, sous forme de
balade virtuelle, ou I'éléve devra commenter ou
argumenter chaque photo qu'il découvrira dans
différentes piéces virtuelles.

Exemple : étiquettes de vin, fruits ou Iégumes,
poissons...

Applications réalisées avec Hot Potatoes : QCM,
mots croisés, exercices d'association, etc. (Hot
Potatoes offre la possibilité d'insérer des
«retours» complets qui expliquent a I'éléve les
raisons de son erreur. |l est par ailleurs possible
d'intégrer de nombreux liens et ainsi, de
renvoyer |'éléve a des sites web).

= Activités TICE au cceur de la réalité professionnelle

Réalisation de tutoriel vidéo : par exemple, pour
expliquer avec des captures d'écrans
['utilisation d’un logiciel de caisse ou de saisie
de commande.

Prise de photos figées de plats ou situations
durant le service : supports d'analyse lors de la
synthese avec les éléves. (postures des éléves,
dressage des plats...).

Photos avec les techniques réalisées pour
illustrer : synthése, exercice...

Réalisation d’un espace d’échange ou les
éléves retrouveront les photos de I'APS, les
fiches techniques, les recettes... parfait pour
communiquer et valoriser le travail effectué en
cours.

Réalisation de galerie virtuelle d'images :
proposer un parcours découverte, sous forme
de balade virtuelle, ou I'éleve devra commenter
ou argumenter chaque photo qu'il découvrira
dans différentes piéces virtuelles.

Exemple : étiquettes de vin, fruits ou légumes,
poissons...

Applications réalisées avec Hot Potatoes :
QCM, mots croisés, exercices d'association,
etc. (Hot potatoes offre la possibilité d'insérer
des « retours » complets qui expliquent a
I'éleve les raisons de son erreur. Il est par
ailleurs possible d'intégrer de nombreux liens et
ainsi, de renvoyer I'éléve a des sites web).

Il est essentiel d'avoir recours aux TICE selon les usages de la profession. Les TICE sont des outils a disposition des
professionnels ; ils ne nécessitent pas de séances d'apprentissage dédiées mais a chaque fois qu'une situation professionnelle
le permet, I'éléve sera encouragé a utiliser les TICE.

Exemples :

=

OOV VLVLOLY VVOVO

Prise de commande (mobile ou fixe) : Les clients commandent individuellement sur écrans tactiles puis retirent les articles
au guichet en montrant leur regu (PC et tablettes tactiles).
Utilisation du logiciel de commande de marchandises — ou prise de commande des clients en direct.

Suivi des stocks.

Réalisation de supports de vente : cartes, menus, affiches pour les manifestations au sein de I'établissement.

Formation ouverte a distance :

conférence en prolongement d'animation en présentiel.
Réalisation de supports de vente sur écran au sein de I'établissement (écran plasma a I'entrée du restaurant).

Diffusion d’'information pour la clientéle : réalisation d'une lettre d'information.

Réalisation du planning du personnel sur tableur.
Projection de films ou d’événements dans la salle de restaurant.
Réalisation d'un site web, outil de communication et de valorisation de la section hételiére.

Mise en place d'un systeme de commercialisation en ligne ou de réservation.

Analyse de forum (retour clientéle).

Réalisation de blog, de forum.

1.5 — Deux lieux de formation : I'école et I'entreprise

Formation du personnel ou réunion des filiales avec le PDG sous forme de visio

Une complémentarité des enseignements pour optimiser la formation

Une réflexion est a mener dans le cadre du positionnement des périodes et des lieux de formation en vue de répondre aux
objectifs de formation tout en prenant en compte le contexte local.

La stratégie globale de formation sur le cursus des trois ans intégre les deux lieux de formation. De méme, le recours a un livret
unique de suivi des compétences (établissement de formation, entreprise) optimise la préparation des jeunes.
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Un cahier des charges établi avec I'équipe pédagogique fixe les études, les observations, les collectes de documents, les
relevés de pratiques en vue d’'une exploitation pédagogique au retour d’entreprise.

Les activités exercées en entreprise servent de support au dossier prévu dans la définition de la sous-épreuve E22.

< Voie scolaire : Période de Formation en Milieu Professionnel

Les périodes en entreprises permettent aux éléves :
= d’acquérir rapidité et dextérité gestuelles,
= d'utiliser des matériels de grande diversité,
= d'étre confronté et de s’adapter aux diverses formes de production et de commercialisation,
= d'analyser, d'exploiter a posteriori des vécus professionnels.

Les PFMP se déroulent dans des établissements du secteur de la restauration commerciale (restauration traditionnelle,
gastronomique, a theme, d’hétel, de chaines...) et en restauration collective. L'éléve effectue les PFMP dans différents
secteurs de la restauration commerciale et collective en fonction du contexte local et de son projet.

Il s’agit d’élargir le panel des entreprises d’accueil dans le cadre des PFMP au fur et @ mesure de la progression. En effet,
cette diversité des lieux de formation doit permettre de développer et d’évaluer toutes les compétences du référentiel au
cours du cycle de formation.

La durée des PFMP durant le cycle est de 22 semaines. La répartition reléve de I'autonomie des établissements dans la
limite de la réglementation ci-dessous.

NB : pour valider la certification intermédiaire, une durée de 6 semaines est nécessaire.

Pour mémoire :

/BQ hors série du 12 février 2009

"Article 6 - Vingt deux semaines de périodes de formation en milieu professionnel (P.F.M.P.), incluant celles
nécessaires a la validation du dipléme de niveau V lorsqu'il est préparé dans le cadre du cycle en trois ans,
sont prévues sur les trois années du cycle.

La répartition annuelle de ces périodes releve de l'autonomie des établissements. Cependant, la durée
globale de la P.F.M.P. ne peut étre partagée en plus de six périodes et la durée de chaque période ne peut
étre inférieure a trois semaines."

Il est également possible, en fonction des contraintes de I'établissement (effectifs éléves, nombre de divisions, occupation
des locaux...) et du tissu économique local, de prévoir des départs différés en PFMP.

> Voie de I'apprentissage

Le contrat d’apprentissage
Les apprentis peuvent signer des contrats d’apprentissage dans les différents secteurs de la restauration commerciale
(restauration traditionnelle, gastronomique, a théme, d'hétel, de chaines...) et en restauration collective.

L’apprentissage permet :
= d’acquérir rapidité et dextérité gestuelles,
= dutiliser des matériels de grande diversité,
= d'étre confronté et de s’adapter aux diverses formes de production et de commercialisation,
= danalyser, d’exploiter a posteriori des vécus professionnels.

La formation en milieu professionnel se déroule conformément aux dispositions du code du travail. Elle s’articule avec la
formation dispensée dans un centre de formation d’apprentis pour permettre I'acquisition des compétences définies dans
le dipléme.
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e Accompagnement et évaluation
22 semaines de PFMP sont a répartir sur le cycle, 4 semaines sont a prévoir en restauration collective.

Exemple d’accompagnement possible sur le cursus de formation prévoyant 5 périodes de formation en
entreprise. Le positionnement et la durée de ces périodes relévent de I'autonomie de I'établissement.

Exemple 1 :
2 nde professionnelle 1¢re professionnelle Tle professionnelle
L )8 J
Y |
Période 1 Période 2 Période 3 Période 4 Période 5
Evaluation Evaluation Evaluation
formative formative formative
Evaluation Evaluation
Certificative Certificative
BEP Bac Pro
Une grille évaluation commune : Une grille évaluation commune :
- CSR - GSR
Exemple 2 :

A insérer un autre exemple....
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file:///F:/Référentiels%20et%20infos%20diplômes/Hot%20Restauration/Bac%20Pro%20HR%20New/Repere/E32%20CCF%20Bac%20Pro%20CSR%20Situation%203%20en%20entreprise%20essai%202%20grilles%20version%202.pdf

o Utilisation des grilles

Cette premiére grille sera support de :
- I'évaluation formative réalisée a I'issue de la 1ére période de formation,
- I'évaluation certificative (pour le BEP/dipléme intermédiaire) réalisée a l'issue de la 2éme période de formation
(au plus tard avant la fin du 2éme semestre de 'année de 1¢ Bac Pro.

BEP « fion at Services an

N Préciser les coordonnées :

EP2-SEL g .

- | - du candidat

- del'entreprise d'accueil de la 1ér¢ période de formation
- de I'entreprise d'accueil de la 2éme période de formation

fion » option i
EFZ Eprauva ds pratiqus
SITUATION N° 1 en Milien Professionnel (100 points)

Carthca

compédancss cibe |G| [ |
W

u
I

g e aparasonnatiss Prr—

A lissue de la 1é¢e période, lors de [I'évaluation formative,
professeur(s) et tuteur précisent:

e e

eaction d= prodits

= T e - le niveau de maitrise des compétences listées lors de
cette période en entreprise

iy <—H | - quelques conseils au regard de la prestation réalisée par

e le jeune.

=TT
ocmn

Laqumdnen e
e

ns

: A Tissue de la 2éme période, lors de 'évaluation certificative pour le
i \\ BEP, professeur(s) et tuteur :

= - précisent le niveau de maitrise des compétences listées
D it lors de cette période en entreprise,

n

il - indiquent une note selon le profil de compétences.

manerers o | 0a23 gtoce i proner
E=

temrra i |

Préciser la note proposée au jury pour cette évaluation.

I Baraer
R B

sa- dadion | CRE RS

A lissue des deux périodes en entreprise, professeur(s) et tuteur(s)
réalisent une évaluation formative du « Savoir-étre » de I'éléve ; le(s)
tuteur(s) formule(nt) quelques conseils.

ATissue des périodes, les professeur(s) et tuteur(s) ayant réalisé les

T imEn évaluations formative et certificative (pour le BEP):
- indiquent leurs noms,
- émargent,

T - proposent une appréciation globale justifiant 'évaluation.

Manizoss du jurgy poar k2 304 gl g e ]
MOM Fodn
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Cette deuxiéme grille sera support de :
- les évaluations formatives réalisées a l'issue de la 3¢m et 4éme période de formation,
- I'évaluation certificative (pour le Bac Pro) réalisée a l'issue de la derniére période de formation.

BACCALAUREAT do pratique

SITUATION N- 3 lors des Periodes de Formation en Wilieu Professionnel (20 points) @i 2NN

Académis da e U T |

Nom, prénom
du candidat
Entrapriss Entreprisa Entrspriss
2

Memioss du jusy ppar 3 P dalation Azzobuatch
Eacm

Mamisoss du jury pdar la M4 Eraluation Aozoigich
Mo A Emageme

sze
ety fre L
= mne = o || 7

3 I Wamizoe: du jury poaf 3 2 Erandeicn [
. dnesie leme | Feemame ==

5| & dimaee it et
e e "

e Tee FLcEE)
Total Tog/ points] |

Evaluation formative
des 3¢me gt 4éme
périodes

Evaluation formative du
savoir-étre pour chacune
de ces périodes

Evaluation certificative
de la derniére période

e Larecherche de I'efficience

Les équipes pédagogiques veillent a la continuité pédagogique entre I'établissement de formation et I'entreprise. Elle concerne
toutes les phases liées a I'organisation des périodes en entreprise pour les éléves ou a la planification de I'alternance pour les
apprentis.

L'encadrement des éléves et apprentis doit étre entendu au sens large d'accompagnement pédagogique dans les différentes
étapes de préparation, de déroulement et d'exploitation des alternances.

S L'adéquation entre les objectifs de formation et les activités proposées par I'entreprise d’accueil

Pour I'éléve, un référent de I'équipe pédagogique informe le tuteur des finalités des périodes en entreprise, précise les
caractéristiques du dipléme préparé et le niveau de I'éléve. Les objectifs négociés précisent les activités ou les taches
susceptibles d'étre confiées a I'éléve et donnent lieu a I'écriture de I'annexe pédagogique. Il fixe avec le responsable de
I'entreprise les modalités de suivi de I'éléve et de déroulement du séjour, & l'aide de fiches d'activités mises a sa
disposition.

Pour I'apprenti, selon la nature de I'entreprise d'accueil, il peut étre envisagé de prévoir un complément de formation dans
une autre structure d'accueil. Une convention interentreprises sera alors élaborée.
Pour mémoire

Article R6223-10 du code du travail : "Afin de permetire a I'apprenti de compléter sa formation en ayant recours a des équipements
ou des techniques qui ne sont pas utilisés dans I'entreprise qui I'emploie, une partie de la formation pratique peut lui étre dispensée
dans une ou plusieurs autres entreprises. Dans ce cas, une convention est conclue entre I'employeur, I'entreprise d’accueil et
l'apprenti.”

Par exemple : un apprenti ayant signé un contrat d'apprentissage avec une entreprise de restauration traditionnelle pourra
compléter sa formation en restauration collective.
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2 Un réel suivi des éleves et des apprentis en entreprise

L'organisation du suivi reléve de I'autonomie des établissements. Le tuteur/maitre d'apprentissage contribue a la formation
de I'éléve, du stagiaire ou de I'apprenti en étroite collaboration avec I'équipe pédagogique de I'établissement de formation,
qui veille & assurer la complémentarité des savoirs et des savoir-faire entre le lycée/CFA et I'entreprise d’accueil.

Le suivi et 'accompagnement de I'apprenant dans la maitrise des compétences professionnelles du dipléme se font a
I'aide d’'un support, papier et/ou numérique, type livret de compétences ou passeport ou livret d’apprentissage

Pour mémoire :

BO n°25 du 29 janvier 2000

"Pendant les périodes en entreprise des éléves d'une division, chaque professeur de lycée professionnel enseignant dans cette
division participe a I'encadrement pédagogique de ces éléves. Les activités d'encadrement concernent donc tous ces enseignants.
L'encadrement inclut nécessairement la réalisation de visites sur les lieux de travail dans lesquels se déroulent les périodes en
entreprise.

L'encadrement pédagogique d'un éléve est comptabilisé dans le service du professeur pour deux heures par semaine, dans la limite de
trois semaines par séquence de stage ou par séquence de formation en entreprise."

Chaque visite dans l'entreprise donne lieu a I'élaboration d’'un bilan individuel établi conjointement par le maitre
d’apprentissage/tuteur et un ou des membres de I'équipe pédagogique. Ce bilan indique la nature des activités réalisées
en lien avec les compétences visées et négociées entre I'établissement de formation et I'entreprise.

Il convient de souligner que I'évaluation certificative en entreprise incombe au tuteur/maitre d'apprentissage désigné par le
chef dentreprise et a I'enseignant/formateur chargé des enseignements professionnels « cceur de métier » en
établissement de formation.

> Exploitation des acquis en entreprise

Quelle que soit la modalité de lalternance (statut scolaire ou apprentissage), I'enseignant ou le formateur doit
obligatoirement intégrer dans sa stratégie de formation les acquis des jeunes en entreprise. Ce réinvestissement peut
étre abordé de fagon globale avec I'ensemble des jeunes ou intégré au parcours individuel de formation de quelques
éléves ou apprentis.

Le vécu en entreprise enrichit la réflexion pédagogique de I'enseignant lors de I'élaboration de situations professionnelles ;
il peut servir de support a la construction de syntheses. De méme, certaines compétences acquises en entreprise peuvent
étre investies lors de la mise en ceuvre d’une situation professionnelle élaborée en conséquence.

Une situation professionnelle peut s’appuyer sur les compétences acquises en entreprise.

Cette démarche renforce le lien entre les deux lieux de formation et concerne 'ensemble des enseignements. L'enseignant
anticipe cette phase d'exploitation en sollicitant les jeunes, en amont du départ en entreprise, pour un réinvestissement
ultérieur : collecte de documents, observation et relevé de pratiques...

Par exemple, une analyse des cartes des vins proposées dans les entreprises d’accueil peut étre réalisée et servir de
support pour étudier la démarche commerciale lors de la vente des vins au restaurant.

Par ailleurs, les nouvelles technologies de I'information et de la communication offrent la possibilité de maintenir le contact
entre les différents acteurs durant limmersion en entreprise. Exemples: espace de travail collaboratif, messages
électroniques, réseaux sociaux...

e Les outils et documents réglementaires

Les documents réglementaires et outils d'accompagnement a mettre en ceuvre :

= Laconvention de stage :
C'est la convention-type du BO n° 2 du 8 janvier 2009 qui est applicable. Elle sera accompagnée des annexes
pédagogique et financiére. Il s'agit de veiller a 'application de la réglementation concernant l'utilisation des machines
dangereuses si nécessaire.

= Le livret de compétences est renseigné au regard du niveau de compétences attestées lors des activités réalisées
en entreprise. Ces évaluations sont complémentaires a celles effectuées au lycée, un support commun permet la
tracabilité de 'acquisition des compétences et engage le jeune dans une démarche constructive de son parcours de
formation.

= Un suivilaccompagnement par Internet peut étre envisagé, notamment par le biais des Environnements
Numériques de Travail lorsqu'ils existent ou d'outils spécifiques.
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Les banques d’entreprises
Selon les consignes ministérielles et rectorales, les académies enrichissent progressivement une banque d’entreprises mise a
jour et alimentée par les établissements.

1.6 — L’ouverture internationale

« Le tourisme constitue un apport essentiel pour les échanges extérieurs de la France puisque depuis 1999, il représente le
premier poste excédentaire de la balance des paiements. Si la France apparait comme la premiére destination touristique du
monde avec 82 millions d'arrivées de touristes étrangers en 2007, elle noccupe que la troisieme place en termes de recettes.
Compte tenu de sa situation géographique, la France comptabilise en effet un certain nombre de courts séjours qui ne sont
souvent que de simples transits comportant seulement une nuit passée en France. Ainsi, sur les 82 millions d’arrivées, 68
millions ont la France pour véritable destination touristique. Outre ces 82 millions de touristes, la France a accueilli 114 millions
d’excursionnistes au cours de I'année 2007, soit 196 millions de visiteurs au total.

Pres de 9 visiteurs sur 10 viennent des pays européens limitrophes de la France, le plus souvent en voiture, avec une grande
majorité de Britanniques et d’Allemands. Le tourisme étranger se concentre & 70 %dans I'hébergement marchand. Enfin, en
dehors des loisirs ou des affaires, les touristes étrangers viennent en France pour y faire du tourisme culturel ou du shopping.
Le tourisme des étrangers en France revét une grande importance économique »

Source INSEE - Marie Antczak et Marie-Anne Le Garrec*
http://lwww.insee.fr/fr/ffc/docs_ffc/ref/fratour08d.PDF

e L’acquisition de compétences professionnelles en langues étrangéeres

L’apprentissage des langues constitue une nécessité dans les formations du domaine de I'hétellerie restauration. Pour répondre
a ce besoin qui peut constituer un critere de sélection lors de I'embauche, il convient que les établissements hételiers préparent
les jeunes a la maitrise des langues et & la mobilité.

Les deux référentiels précisent que I'apprenant est amené a mettre en ceuvre les compétences linguistiques dans des situations
professionnelles :

Exemples extraits des référentiels :

Baccalauréat Cuisine

COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N°2 :
COMMUNICATION ET COMMERCIALISATION EN RESTAURATION

C2-2. COMMUNIQUER a des fins commerciales

COMPETENCES
OPERATIONNELLES en
francais et en langue
vivante étrangéere

CONDITIONS DE REALISATION et de
mise en situation professionnelle en fonction
des concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C2-2.1 Communiquer avant le |Fiches produits Qualité du vocabulaire professionnel utilisé (clarté, concision)
service avec le personnel de [Supports de vente (menus, cartes, ...)

salle : argumenter et orienter |Politique commerciale de I'entreprise Pertinence des informations données : origine, saisonnalité, signes
la vente, promouvoir des Fiches techniques valorisées avec officiels de qualité, caractéristiques organoleptiques des

produits, des plats photographies, croquis, schémas productions, aspect nutritionnel, risques allergogenes, ....

Signes et sigles officiels de la qualité
Technologies de I'information et de la
communication

Baccalauréat Commercialisation et services en restauration

COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N° 1 :
COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

C1-1. PRENDRE EN CHARGE la clientéle

COMPETENCES
OPERATIONNELLES en
francais et en langue
vivante étrangere

CONDITIONS DE REALISATION et de mise
en situation professionnelle en fonction des
concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C1-1.6 Mesurer la Fiches de procédures commerciales Qualité du suivi et de la mesure du degré de satisfaction du client,
satisfaction du client et Politique commerciale de I'entreprise pendant et apres la prestation
fidéliser la clientele Remarques, suggestions de la clientele
Questionnaire de satisfaction Qualité de la transmission des avis et des remarques des clients a
Cartes de fidélité, offres de service la hiérarchie
Fichier clientele
Technologies de I'information et de la Qualité de la mise en ceuvre de la politique commerciale de
communication I'entreprise

Ainsi, ces apprentissages sont a inscrire dans la stratégie globale de formation. Si le professeur de spécialité ne maitrise
aucune langue étrangére, une co-animation peut-étre une réponse. Ce travail en équipe contribue a un renforcement de I'action
de formation et a une cohérence des apprentissages ainsi qu’a une meilleure fixation des compétences linguistiques.
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Axée sur la communication professionnelle, la langue vivante associe le geste professionnel aux compétences langagiéres. La
maitrise préalable du geste professionnel permet une assimilation plus rapide du vocabulaire, un apprentissage plus dynamique
de la langue étrangére en suscitant l'intérét de I'éléve et de l'apprenti. En un mot, il s’agit de donner du sens aux
apprentissages.

Outre les enseignements, différents dispositifs spécifiques permettent d’approfondir I'apprentissage des langues axé sur le
ceeur de métier, telles la section européenne et 'attestation Europro (annexe 2).

En effet, ces dispositifs, qui peuvent s'inscrire dans le cadre des enseignements généraux liés a la spécialité, ont pour objectif
de préparer les jeunes a la mobilité par :

= un projet classe : échanges, partenariats, projets pédagogiques européens...

= un projet individuel : période de formation en milieu professionnel a I'étranger.

e Lamobilité, clé de la réussite professionnelle

Les échanges, les partenariats et les projets pédagogiques européens peuvent constituer un premier pas vers une période de
formation en milieu professionnel & I'étranger. lls permettent de lever les appréhensions et de faciliter 'adaptation a la
différence. Lors des PFMP a [létranger, le jeune acquiert des compétences transversales (adaptabilité, autonomie,
responsabilité), professionnelles (culture d’entreprise, savoir-faire et techniques), linguistiques et interculturelles.

Le placement des éléves a I'étranger nécessite le respect d'un cadre institutionnel :
= inscription du volet de 'ouverture internationale dans le projet d’établissement,
= approbation des PFMP & I'étranger par le conseil d’administration,
= utilisation de la convention de stage traduite. http://www.education.gouv.fr/bo/2003/44/MENE0302367C.htm

Comme toute PFMP, celle effectuée a I'étranger est évaluée et implique la négociation des objectifs en adéquation avec les
exigences du coeur de métier et I'évaluation a l'aide de grilles en vigueur, traduites dans la langue du pays.

e Des dispositifs facilitateurs pour les projets « classe » et individuel

Aides a la mise en place de la mobilité :

» Le manuel « Mobilité, clé de la réussite professionnelle - Guide pour la mise en ceuvre de la mobilité franco-
allemande dans la voie professionnelle » répond aux interrogations des acteurs souhaitant impliquer les jeunes
dans une démarche de mobilit¢ et plus précisément pour la mobilit¢ franco-allemande. http://www.bosch-
stiftung.de/content/language1/html/30465.asp,

= Le diaporama « Dispositifs européens » proposé par Ginette Kirchmeyer et Alain Paccard,

= [’annexe relative aux financements.

Le projet de mobilité s'inscrit dans une démarche globale et fait appel a des compétences professionnelles, linguistiques et
transversales. Les enseignants s’appuient sur une approche pédagogique qui suscite aupres du jeune I'envie d'apprendre et
d’adhérer au projet. Une reconnaissance de la mobilité par I'attribution de I'Europass-Mobilité et/ou de I'attestation « Europro »
apporte une réelle plus-value dans la perspective d'une insertion professionnelle.

2 - Le parcours de formation et son accompagnement

La mise en place d'une pédagogie adaptée et celle d'un tutorat contribuent a la sécurisation du parcours de formation de
I'apprenant et a sa réussite.

2.1 - L'entrée en formation dans la continuité du parcours scolaire collége - voie professionnelle

e L’accueil et 'intégration des éléves

Le début de I'année scolaire constitue un moment fort pour I'accueil des jeunes en vue de les intégrer et de les rendre acteurs
de leur formation.

L'accueil des jeunes peut étre organisé sous différentes formes :

= ['entretien individualisé par un binéme composé d’enseignants du domaine général et du domaine professionnel,
= |avisite de I'établissement,

= les journées d'intégration privilégiant I'interdisciplinarité,

= |adécouverte d'établissements de restauration et d’hétellerie, de fournisseurs et autres partenaires,

e L’implication de I'équipe éducative et le role du professeur référent

Chaque éléve est suivi par un professeur référent (professeur enseignement général ou professionnel) qui veille a l'intégration
du jeune et a la mise en place de son projet professionnel. Pour faciliter la relation entre les différents acteurs et renforcer sa
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mission, ce professeur référent est identifié et connu de tous. Il est essentiel de veiller a la continuité de ce tutorat tout au long
du cursus de formation.

Des rencontres individuelles entre le professeur référent et ses éléves devront étre programmées de fagon réguliére (par
exemple : toutes les 3 semaines). La fréquence pourra étre adaptée en fonction du profil du jeune. Les heures
d’accompagnement personnalisé peuvent étre utilisées dans cet objectif.

Le professeur référent aide I'éléve & mesurer son engagement et son implication tout au long de I'année scolaire. Au regard
des constats faits par 'ensemble de I'équipe pédagogique, le professeur référent encourage I'éléve a se fixer des objectifs
précis et réalisables tout en le conseillant sur le choix des moyens & mettre en ceuvre pour les atteindre.

Dans le cadre de I'apprentissage, une organisation similaire peut étre mise en place.
e La contractualisation de la formation

Un contrat de nature pédagogique négocié entre I'éléve ou l'apprenti et I'équipe pédagogique formalise les objectifs de
formation et les modalités pour les atteindre. Support a son projet professionnel, il précise les étapes de son parcours, son
positionnement, les remédiations envisagées si nécessaire, les indicateurs de réussite, les modalités de suivi...

2.2 - Un parcours personnalisé :

e Une évaluation-diagnostic dans la continuité des acquis antérieurs

Dés I'entrée en formation et notamment lors de I'entretien individualisé, I'équipe pédagogique procéde a une observation des
éléves et a un diagnostic. Cette évaluation peut se réaliser sous différentes formes afin de positionner I'éléve et s'appuie
obligatoirement sur les compétences validées au collége (socle, B2i...).

L’évaluation-diagnostic est du ressort de 'équipe pédagogique, et vise a valoriser l'individu.

Elle a pour objectifs selon les besoins de chacun :
= de repérer les points forts et points faibles,
= d’apprécier les aptitudes méthodologiques,
= de construire un projet pédagogique adapté a son profil dans le cadre des activités de projet et de 'accompagnement
personnalisé.

Différents points peuvent éclairer le profil de chaque jeune :
= connaissance de I'environnement professionnel,
= capacité a analyser une situation professionnelle,
=  aptitudes comportementales (savoir étre),
= faculté a vérifier la cohérence des résultats,
= aptitude a lire et a mémoriser des consignes de travail,
= niveau d'appropriation de I'outil informatique,
= confirmation du projet d'orientation,

e La mise en ceuvre d’'un accompagnement personnalisé

BO 12 du 19-02-2009

"Les dispositifs d'accompagnement personnalisé s'adressent aux éléves selon leurs besoins et leurs projets personnels. Il
peut s'agir de soutien, d’aide individualisée, de tutorat, de modules de consolidation ou de tout autre mode de prise en
charge pédagogique”.

L’accompagnement personnalisé figure dans les grilles horaires des éléves en formation de baccalauréat professionnel au
méme titre, au méme rang que les enseignements obligatoires. Il sera mobilisé au profit des éléves rencontrant des difficultés,
et aussi de ceux qui souhaitent profiter des passerelles qui existent entre les spécialités au sein de la voie professionnelle ou
entre cette derniére et les voies générale et technologique, ou encore de ceux qui ont un projet de poursuite d’études
supérieures.

L'accompagnement personnalisé est un espace pédagogique privilégié ou les enseignants développent une démarche
pédagogique en prenant en compte les besoins des éléves. Cet accompagnement d'une durée de 210 h par cycle de 3 ans
concerne toutes les disciplines, tous les enseignants, d'autres acteurs également (intervenants internes ou externes a
I'établissement). 2,5 heures hebdomadaires en moyenne (la répartition peut varier suivant les différentes années du cycle de
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formation) sont prévues pour la mise en place de cet accompagnement. Pour renforcer l'efficacité de ce temps de travail,
chaque établissement réfléchira a la définition de stratégies disciplinaires ou transversales.

Ces horaires peuvent étre organisés en barrettes et répartis entre les professeurs afin de mettre en place, en début d’année
scolaire, un enseignement permettant d’acquérir des méthodes et de revenir sur un apprentissage pour en tester la solidité.

L’accompagnement concerne tous les éléves.

La pédagogie mise en ceuvre par les enseignants chargés de ce dispositif spécifique doit bien évidemment contribuer a la
réussite des éleves en leur redonnant confiance en eux. Les enseignants identifient les lacunes et les insuffisances des éléves.
Une pédagogie adaptée aux besoins du jeune ou d’'un groupe de jeunes ayant été repérés pour les mémes besoins nécessite
de la part des enseignants une remise en question quant aux stratégies pédagogiques a mettre en ceuvre (changement de
posture). Cet accompagnement vise une relation différente entre I'enseignant et 'éléve, au sein méme d’une classe. Il vise a
apporter des réponses adaptées aux besoins des éléves, c'est-a-dire :

o prendre en compte 'hétérogénéité des publics,

o éviterle décrochage,

o faire réussir et favoriser la poursuite d'études.
Toutes les disciplines peuvent contribuer a I'accompagnement personnalisé qui ne doit pas se réduire aux besoins
disciplinaires. Certaines actions nécessitent la constitution de petits groupes, d'autres non. Dans le cadre de I'efficience, il peut
étre judicieux de regrouper au sein d'un méme module des éléves de classes différentes concernés par le méme besoin.

D'autres acteurs peuvent associer leurs compétences et leurs moyens pour construire ces actions, la Mission Générale
d’'Insertion mais aussi les personnels « vie scolaire », les personnels sociaux et de santé et les personnels des corps
d’inspection. Il faut bien considérer toute la palette des modes d'intervention pédagogique. Il ne s’agit pas seulement d’aide, de
soutien ou de remédiation.

e L’intérét des bilans intermédiaires et leurs incidences sur les parcours

Le positionnement initial, réalisé au travers de I'évaluation-diagnostic, est complété en cours d’année par des bilans
intermédiaires, effectués par I'équipe pédagogique. lls peuvent prendre diverses formes (réunions d’équipes, évaluations
disciplinaires, évaluations des compétences transversales...).

Les évaluations menées tout au long de cette année de seconde professionnelle dans toutes les disciplines doivent permettre
de vérifier que les éléves maitrisent 'ensemble des compétences indispensables a la poursuite du cursus baccalauréat
professionnel en trois ans.

A cet effet, il est nécessaire de consigner ces différentes étapes dans le livret de suivi de I'apprenant.
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2.3 - Les passerelles

Une modalité au service de la personnalisation des parcours

Enseignement supérieur Insertion professionnelle

= L o
....'. H5
fcota
- ‘" BAGC |

Tle Générale/Technologique ‘ Tle Professionnelle EAF
- oy
i ‘: ¥
1ere Générale/Technologique ‘L.- semsssssseeck 18 Professionnelle  <ee- Tle CAP
.'0 “‘ “7
.."\“ ’ “"‘
o ¢ .'0. "“
2nde Générale/Technologique L._'_‘_ N _';. 2nde Professionnelle 1ée année CAP
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Voie Générale et Technologique Voie Professionnelle

Troisiéme de collége

Passerelles possibles . g

2.5 Le décrochage et les sorties sans qualification : les points de vigilance

Quelques textes de référence

=

=
=

Loi d’orientation de 2005 : La loi d'orientation d'avril 2005 assigne au systéme éducatif des objectifs quantitatifs de
réussite : 100 % au niveau V, 80 % au niveau IV, 50 % dans I'enseignement supérieur. Le premier d'entre eux met en
cause directement les sorties sans qualification.

Circulaire du 12 mars 2010 : http://www.circulaires.gouv.fr/pdf/2010/04/cir_30815.pdf

BO du 4 juin 2009 : Prévention du décrochage scolaire et accompagnement des jeunes sortant sans diplome du
systéme scolaire : http://www.education.gouv.fr/cid28356/mene0900412j.html.

Le repérage de décrochages

Les décrochages dans la filiére hotellerie apparaissent soit en début de formation, soit a l'issue des périodes de formation en
entreprise. |l convient donc d'étre particulierement vigilant lors de cette premiére année de formation et ce, dés I'entrée en

formation, et sans attendre le conseil de classe de décembre.
e Des exemples d’actions possibles

a venir

Mis a jour le 27/11/2012 22:51

Page 26/82



3 - La certification

3.1 - La réglementation d’examen

e Laréglementation d’examen pour le domaine professionnel du baccalauréat professionnel « Cuisine »

Trois épreuves pour le domaine professionnel :

E11 - Sous-épreuve

Sous-épreuves

de technologie
E1 - Epreuve E12 — Sous-
scientifique et épreuve de
technique sciences appliquées
E13 - Sous-épreuve
de mathématiques
E21 - Sous-
épreuve de gestion
appliquée
E2 - Epreuve
de gestion et de
dossier
professionnel \ E22 - Sous-
épreuve de
présentation de
dossier
professionnel

E31 - Sous-
/ épreuve de pratique
E3 - Epreuve professionnelle

professionnelle

E32 — Sous-épreuve
de Prévention Santé
Environnement

Coef 2

Coef 2

Coef 1

Coef 2

Coef 3

Coef 8

Controle en Cours de Formation

Deux situations  d’évaluation  écrites
(communes  E11/E12)avec  un  contexte
professionnel commun:

S 18 sjtuation d’évaluation ( )

d’une durée maximale de 2 heures: avant la fin du
1er semestre de la classe de 1¢é

S 2tme  sjtuation d’évaluation ( )
d’une durée maximale de 2 heures au cours du
2¢me semestre de |a classe de Terminale.

Deux situations d’évaluation écrites :

< 1&e sjtuation d’évaluation ( ) d'une
durée maximale d’'une heure : avant la fin du 1¢r
semestre de la classe de 1¢re

S 2¢me sjtuation d’évaluation ( ) d'une
durée maximale de 2 heures au cours du 2éme
semestre de la classe de Terminale.

Modalité d’évaluation

Ponctuel

Epreuve écrite d'une
durée :

> dune heure
(E11)
2 dune heure
(E12).
Support  commun
E11/E12

Epreuve écrite d’une
durée de deux
heures.
Support  pouvant
étre commun avec
E11/E12.

Deux situations d’évaluation orales :

2 1ére sjtuation d’évaluation (E22 S1) : au
cours du second semestre de la classe de 1¢r
< 2éme gjtuation d’évaluation (E22 S2) : au
cours du second semestre de la classe de
Terminale.

Epreuve orale de 30
minutes

(appui : dossier) :

S  exposé: 10
minutes

> entretien: 20
minutes

Trois situations d’évaluation :

2 1ére situation d’évaluation écrite et pratique
réalisée en centre de formation (E31 S1) : avant
la fin du 1¢" semestre de la classe de 1¢re

2 2éme sjtuation d’évaluation écrite et pratique
réalisée en centre de formation (E31 S2): au
cours du second semestre de la classe de
Terminale

2 3éme gjtuation d’évaluation réalisée au cours
de PFMP de la classe de terminale (E32 - SE2*).
* Deux situations d’évaluation en entreprise : SE1
dans le cadre de la certification du BEP et SE2
pour la certification du bac pro.

Epreuve écrite et
pratique d’une durée

de cing heures
trente :
2 écrit:1h30

2 pratique : 4 h.

S = Situation en Centre de Formation

SE = Situation en Entreprise
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e Laréglementation d’examen pour le domaine professionnel du baccalauréat professionnel « Commercialisation et
Services en Restauration »

Trois épreuves pour le domaine professionnel :

E1 - Epreuve
scientifique et
technique

E2 - Epreuve
de gestion et de
dossier

Sous-épreuves

E11 - Sous-épreuve

de technologie

E12 - Sous-
épreuve de

sciences appliquées

E13 - Sous-épreuve
de mathématiques

E21 - Sous-
épreuve de gestion
appliquée

professionnel \

E22 - Sous-
épreuve de
présentation de
dossier
professionnel

E31 - Sous-
épreuve de
communication et
commercialisation

E3 - Epreuve
professionnelle

E32 - Sous-
épreuve
d'organisation et de
mise en ceuvre d’'un
service

E33 - Sous-épreuve
de Prévention Santé
Environnement

Coef 2

Coef 2

Coef 1

Coef 2

Coef 3

Coef 4

Controle en Cours de Formation

écrites
contexte

Deux  situations  d’évaluation
(communes  E11/E12)avec  un
professionnel commun:

S 1% sjtuation d’évaluation (
d’une durée maximale de 2 heures: avant la fin du
1er semestre de la classe de 1¢é

o 2tme  sjtuation d’évaluation ( )
d'une durée maximale de 2 heures au cours du
2¢me semestre de |a classe de Terminale.

Deux situations d’évaluation écrites :

2 1¢ situation d’évaluation ( ) d’une
durée maximale d’'une heure : avant la fin du 1¢r
semestre de la classe de 1¢re

S 2¢me sjtuation d’évaluation ( ) d'une
durée maximale de 2 heures au cours du 2éme
semestre de la classe de Terminale.

Modalité d’évaluation

Ponctuel

Epreuve écrite d'une
durée :

> dune heure
(E11)
-9 dune heure
(E12).
Support  commun
E11/E12

Epreuve écrite d'une

durée de deux
heures.
Support  pouvant

étre commun avec
E11/E12.

Deux situations d’évaluation orales :

2 1¢re sjtuation d’évaluation (£22 S1) : au
cours du second semestre de la classe de 1¢ére
2 2éme gjtuation d’évaluation (E22 S2) : au
cours du second semestre de la classe de
Terminale.

Epreuve orale de 30
minutes

(appui : dossier) :

O  exposé: 10
minutes

S entretien: 20
minutes

Une situation d’évaluation écrite, orale et
pratique au cours du deuxieme semestre de la
classe de terminale professionnelle. (-7)

Trois ateliers :

2 atelier bar

< atelier sommellerie

2 atelier valorisation des produits

Epreuve écrite,
orale et pratique
découpée en trois
ateliers :
> atelier
pts, 30
maximum
2 atelier sommelle-
rie: 20 pts, 30
minutes maximum

> atelier valorisa-
tion des produits :
40 pts, 30 minutes
maximum..

bar: 20
minutes

Trois situations d’évaluation :

2 1ére situation d’évaluation écrite et pratique

réalisée en centre de formation (E32 S1) : avant

la fin du 1¢ semestre de la classe de 1

2 2¢me sjtuation d’évaluation écrite et pratique

réalisée en centre de formation (E31 S2): au

cours du second semestre de la classe de

Terminale

< 3¢me situation d’évaluation réalisée au cours

de PFMP de la classe de terminale (E32 - SE2¥).

* Deux situations d’évaluation en entreprise : SE1
dans le cadre de la certification du BEP et SE2

pour la certification du bac pro.

Epreuve écrite et
pratique d'une durée
de quatre heures en
deux phases :

< phase écrite (une
heure maximum)

2 phase pratique

S = Situation en Centre de Formation

SE = Situation en Entreprise
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3.2 Un dipléme intermédiaire, le BEP Restauration a deux options

‘7‘0 spécial n°2 du 11 Février 2009 - J.0. du 5.08.2009 et 19.9.2009

C'est le dipléme auquel doivent se présenter les éleves et auquel peuvent se présenter les apprentis. Sa préparation est
intégrée dans le parcours de formation en 3 ans.

Il est facultatif pour les entrants en cours de cycle sur la base du positionnement; les candidats volontaires la passeront
sous la forme ponctuelle.

L’obtention de ce dipléme n’est pas un préalable a I'obtention du baccalauréat professionnel.

Dans la filiere hotellerie-restauration, le dipléme intermédiaire est le BEP « Restauration » a deux options. L'inscription a ce diplome
est obligatoire pour les scolaires, facultative pour les apprentis.

Les situations d’évaluation du CCF sont effectuées au cours des 2éme et 3éme semestres de formation du baccalauréat
professionnel; le jury final du BEP aura lieu en juin de premiére professionnelle.

La durée de PFMP est de 6 semaines pour valider le BEP.
e Laréglementation d’examen pour le domaine professionnel du BEP Restauration « option Cuisine »

Deux épreuves pour le domaine professionnel :
Modalité d'évaluation
Controle en Cours de Formation Ponctuel

EP1 - Technologie
professionnelle, Une situation d’évaluation écrite ( ) réalisée en Epreuve écrite dune

sciences centre de formation avant la fin du 1e" semestre de la i .
N durée de trois heures.
appliquées, gestion Coef 6 classe de 1ée u IS heu

appliquée

Deux situations d’évaluation :
O 1ere sjtuation d’évaluation réalisée en entreprise

(EP2 SE1) : avant la fin du 1¢r semestre de la classe de Epreuve écrte et

1ere pratique d'une durée
EP2 - Pratique N S 2tme  sjtuation d’évaluation écrite et pratique de quatre heures
professionnelle . réalisée en centre de formation (EP2 S1): avant la fin trente :

du 1er semestre de la classe de 1¢r -écrit:0h 30

* Deux situations d’évaluation en entreprise : SE1 dans - pratique : 4 h.

le cadre de la certification du BEP et SE2 pour la
certification du bac pro.

e Laréglementation d’examen pour le domaine professionnel du BEP Restauration « option « Commercialisation et
Services en Restauration »

Deux épreuves pour le domaine professionnel :

Epreuves Modalité d’évaluation

Contréle en Cours de Formation Ponctuel
EP1 - Technologie
profe§s|onne||e, Une situation d gvaluatlon eclrlte ( ) réalisée en Eprewve éciite d'une
sciences centre de formation avant la fin du 1e" semestre de la N ;
Y ) | de 1ee durée de trois heures.
appliquées, gestion classe de

appliquée

Deux situations d’évaluation :
2 1ere sjtuation d’évaluation réalisée en entreprise

(EP2 SE1) : avant la fin du 1¢r semestre de la classe de Epi -
1ere preuve écrite et

EP2 - Pratique N O 2tme  sjtuation d’évaluation écrite et pratique pratique dune durée
! > Coef 11 oy ) ' de quatre heures:

professionnelle réalisée en centre de formation (EP2 S1): avant la fin ~&crit - 1 h maximum

du 1er semestre de la classe de 1¢r i :

* Deux situations d'évaluation en entreprise : SE1 dans - pratique

le cadre de la certification du BEP et SE2 pour la

certification du bac pro.
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3.3 La mise en ceuvre du Contréle en Cours de Formation

Deux certifications, des situations communes

Afin d'éviter de multiplier les évaluations réalisées dans le cadre du Controle en Cours de Formation, les
situations d’évaluation proposées pour la certification du dipléme intermédiaire BEP servent également de

situation d’évaluation pour le baccalauréat.

< Baccalauréat Professionnel « Cuisine » et BEP Restauration

Bac Pro Cuisine <

E1 - Epreuve scientifique et technique

E11 - Sous-épreuve de technologie
Premiére situation
Deuxiéme situation

E12 - Sous-épreuve de sciences appliquées
Premiere situation
Deuxiéme situation

E2 - Epreuve de gestion et de dossier professionnel

E21 - Sous-épreuve de mercatique et de gestion gp.

Premiére situation

Deuxieme situation

E22 - Sous-épreuve de présentation de dossier
Premiére situation E22 -$1
Deuxieme situation E22 - S1

E3 - Epreuve professionnelle '

Premiére situation en centre E3-81 <
Deuxiéme situation en centre E3-S2
Troisieme situation en entreprise E3 -SE2*

BEP Restauration option Cuisine

EP1 - Technologie, sciences app. et gestion appliquée

EP1 - Technologie, Sciences ap., Gestion appliquée
Une situation d'évaluation

EP2 - Pratique professionnelle

EP2 - SE1*  Premiére situation en entreprise
EP2 - S1 Deuxiéme situation en centre de formation

* Deux situations d'évaluation en entreprise (SE) : SE1 dans le cadre de la certification du BEP et SE2 pour la certification du bac pro.

< Baccalauréat Professionnel « Commercialisation et Services en Restauration » et BEP Restauration

Bac Pro CSR
E1 - Epreuve scientifique et technique

E11 - Sous-épreuve de technologie
Premiére situation
Deuxiéme situation

E12 - Sous-épreuve de sciences appliquées
Premiere situation
Deuxiéme situation

E2 - Epreuve de gestion et de dossier professionnel
E21 - Sous-épreuve de mercatique et de gestion ap.
Premiére situation
Deuxiéme situation

E22 - Sous-épreuve de présentation de dossier
Premiere situation E22 -S1
Deuxiéme situation E22 - $1

Py

E31 - Sous-ép. de communication et commercialisation
Une situation d'évaluation E31

Premiére situation en centre E3 - S1s—0__
Deuxiéme situation en centre E3-S2
Troisieme situation en entreprise E3 -SE2*

E3 - Epreuve professionnelle '

BEP Restauration option CSR
EP1 - Technologie, sciences app. et gestion appliquée

EP1 -Technologie, Sciences ap., Gestion appliquée
Une situation d’évaluation

' EP2 - Pratique professionnelle

EP2 - SE1*
EP2 - $1

Premiére situation en entreprise
Deuxiéme situation en centre de formation

* Deux situations d’évaluation en entreprise (SE) : SE1 dans le cadre de la certification du BEP et SE2 pour la certification du bac pro.
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e Des grilles d’évaluation adaptées a chaque situation

Des grilles d’évaluation sont proposées pour faciliter I'évaluation et le report des notes. Elles reprennent
scrupuleusement la définition de I'épreuve et permettent d’établir un profil de compétences selon les critéres
d’évaluation retenus dans la réglementation d‘examen. Des grilles récapitulatives vous sont également

proposees.

Deux types de grilles sont proposés :

o Evaluations communes BEP/Bac Pro : une grille BEP et une grille Bac Pro vous sont proposées. Ces
deux grilles sont identiques mais doivent étre complétées simultanément car pour un BEP présenté a la
session n, le baccalauréat professionnel sera présenté a la session N+1.

 Evaluations spécifiques au baccalauréat professionnel : seule une grille Bac Pro vous est proposée.

Remarque : Une bulle située en haut et a droite de chaque grille vous sert de repére :

e Laforme de la bulle vous indique s'il s'agit d'une grille BEPC_ ou d'une grille Bac Pro~ >

o ATintérieur de la bulle, un code vous précise : la nature de 'épreuve et le type de situation d’évaluation.

Par exemple :

Comment compléter une grille ?

: Situation 1 (en centre de formation) de I'épreuve EP1 du BEP
: Situation en entreprise n°2 de 'épreuve E32 du bac pro.

Indiquer le niveau de maitrise observé dans cette
situation pour chaque compétence opérationnelle et
dégager ainsi un profil de compétences

2 . - = :
2 Compétences Compatences oparationnelles : _EC-'I+ ul © davaluation | pie | ceere
Phass soite
TT-TT Aecuelr 63 micrm stons ef enstgner U eeEcrer e Tlusibe: de= docurm ents ex
- . documenks peiaffs 8 s produdion X réaimme profemscane:
€1 -;lgaisela [(CT-1-Z PiEniner Son Tevl of G2l F 50h SqUIpe gars = B et X PERnEncE ChyEn=ancn_QUes
dizns fempace dea éhapes de produdicn
P[‘éc[ser Ies technlques C1-1.5 Mefre en pace: lefs) posbe(z] de e pour b prodidicn X Perfinence de forganinsion m
MISES €N BUVIE POUT [6S  Lrssissesins | ontonsion ettt rse Rewediersnney  Préciser les plats réalisés
plats I’éal[sés fonnement C4-1.4 Renseigner k2 documents dspprosiscanements X é:f:_:;:m:: | |
Fhmprﬁque
,\lw'a £1-1.4 Snbrmiani ia ooz ot s mskisals | | | igs:eye/a gamanisicn /
Cochar s compdetas & "I" “: indiquer k3 plaks réainés - Plak 1 - Poulet sambé sigre-doux, pefits lapames: asits vapear Plek 2... Tarte Ecandaloss
"N X | CI-E1 Réskber ko= prépambions préimineie - X
X C1-2 2 lppréberlea mabieres premicres 4 X
X 1-2.3 Tader, découper X
C1-24 Décorer e
Fy C1-2 5 Reaimer les "'.!-nade:_)vt‘ ure= ef smpa X
Ci-2 Maimseries pases | X C1-2Eiube-k'|d:_j7€&_ emences of glaozs X Mairine dea fechnjgues de B
e 13 cuising T Rasier gp e e
T Py e grandes zau0es de Base e 3
2 ool
L 5 Reaimer lme preparaions de Lase |
- b, mopwels o crame) - X
[ 4 | C1-270 Resimer s pites de bmse i
X | C1-Z11 Mefe en o k3 X
Indiquer le niveau de maitrise observé
pour chaque compétence opérationnelle
mise en ceuvre dans cette situation Selon le profil de
professionnelle (plats 1 et 2) compétence  obtenu,
préciser les  points
affectés  pour  cette
compétence
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e Planification des situations d’évaluation dans le cadre du Contréle en Cours de Formation

< Baccalauréat Professionnel « Cuisine »

2 nde professionnelle _ Tle professionnelle

I|||n

o

Sept. Jum Sept Fev I|||n Sept
E11 - Sous-épreuve de
technologie

\
PMFP 1 PMFP 2 ( PMFP 3 ) CPMFP 4 )[ PMFP5 )
E12 - Sous épreuve de

sciences appliquées E11/E12/E21 - S1 E11/E12/E21 - S2
E21 — Sous-épreuve de
mercatique et de gestion
appliquées
EP1 - Technologie,
Sciences appliquées, EP1-S1
Gestion appliquée

E22 - Sous-épreuve de E22 - S1 E20-S2
présentation de dossier

E31 - Sous-épreuve de E31-81 E31-82

pratique professionnelle E31-SE2

EP2 - Pratique
professionnelle

[ BacPro  BEP S = situation en centre de formation / SE = situation en entreprise

< Baccalauréat Professionnel « Commercialisation et Services en Restauration »

2 nde professionnelle _ Tle professionnelle

Sept. Jum Sept Fev ni ||n Sept nii ||n
technologie

PMFP 1 PMFP 2 ( PMFP 3 ) CPMFP 4 )[ PMFP5 )
E12 - Sous épreuve de

sciences appliquées E11/E12/E21 - $1 E11/E12/E21 - S2
E21 - Sous-épreuve de
mercatique et de gestion
appliquées
EP1 - Technologie,
Sciences appliquées, EP1-S1
Gestion appliquée

o

E11 - Sous-épreuve de

E22 - Sous-épreuve de E22 - S1 - E22 - 82
présentation de dossier

E31 — Sous-épreuve de
communication et E31
commercialisation

E32 - Sous-épreuve de E32-S1 E32-82

pratique professionnelle E32 - SE2

EP2 - Pratique
professionnelle

[ BacPro  BEP S = situation en centre de formation / SE = situation en entreprise
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3.4 - Grilles et guides au positionnement :

< Baccalauréat Professionnel « Cuisine » et BEP Restauration option « Cuisine »:
e Controle en Cours de Formation : Annexe 4a
e  Controle Ponctuel : Annexe 4b
> Baccalauréat Professionnel « Commercialisation et Services en Restauration » et BEP restauration option
« Commercialisation et Services en Restauration » :
e Controle en Cours de Formation : Annexe 5a
o  Contrdle Ponctuel : Annexe 5b

Remarque : les guides seront disponibles prochainement.
3.5 - Les sujets zéro

a venir

4 - Les outils et moyens

o Site national
Le site national de ressources vous proposera :
- les mises a jour réguliéres de ce guide d'accompagnement,
- de nombreuses ressources sur la mise en ceuvre des ces nouveaux référentiels.
e Guide équipement :
Le guide est téléchargeable sur le site national
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?rubrique 361
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Approche par compétence
Annexe n°1a

" L’approche par compétences pourrait redonner du sens au savoir, remettre au travail des éléves pour qui
«l'école ne sert a rien» et diminuer le retard scolaire." Vincent Carette, professeur en sciences de I'éducation a
I'université libre de Bruxelles.

1. Bref historique

En France, I'utilisation du terme "compétences” est présent dans la définition des diplémes professionnels depuis les années
soixante-dix. Pourtant, le véritable bouleversement se produit dans les années 2000, avec la mise en place du socle commun
des connaissances et des compétences qui a induit une approche par compétence dans la conception et I'élaboration des
programmes, a I'école primaire comme au collége.

Cependant, la plupart des pays occidentaux ont privilégié I'approche par compétences plutét que la connaissance depuis
quelque temps :

e  Systémes éducatifs étrangers : en Grande Bretagne, le "core curriculum" (années quatre-vingt), en Belgique,
mise en place d'un document recensant les compétences a acquérir selon le niveau de scolarité (années
quatre-vingt-dix), en ltalie, le "socolo duro”....

e  Evaluations internationales : PISA (Programme for International Student Assessment de 'OCDE) compare les
acquis des éléves de différents pays en termes de compétences/capacités,

e L'Union Européenne : la commission européenne a publié un document de cadrage sur les compétences clés
pour I'éducation et la formation tout au long de la vie.

2. Qu'est-ce qu'une compétence ?

Les définitions sont multiples, il est intéressant d'en citer quelques unes :

« Aptitude a mettre en ceuvre un ensemble organisé de savoirs, de savoir-faire et d'attitudes permettant d’accomplir un
certain nombre de taches ». (Belgique, décret de 1997).

"Une compétence est un ensemble intégré et fonctionnel de savoirs, savoir faire, savoir étre et savoir devenir qui
permettront, face a une catégorie de situations, de s’adapter, de résoudre des problemes et de réaliser des projets" (Marc
Romainville - Belgique).

"La compétence est la mobilisation ou ['activation de plusieurs savoirs, dans une situation et un contexte données" (Guy le
Boterf).

« Capacité d’agir efficacement dans un type défini de situation" (Philippe Perrenoud).
« Le fait de savoir accomplir une tache » (Bernard Rey, "Les compétences transversales en question).

« Une compétence est une combinaison de connaissances, d’aptitudes (capacités) et d’attitudes appropriées a une
situation donnée.." (parlement européen, le 26 septembre 2006).
« La compétence est un ensemble de capacités et de connaissances mises en ceuvre dans un environnement donné : les
situations professionnelles » Didier Jedliczka

Il est possible de dégager de ces définitions, quelques principes :

Compétence

ressources internes -« mobilisation w==sp  ressources externes

|

Connsisescosy pour accom{ une tache complexe Documents ‘
|
Capacités** Outils/Matériel
Attitudes*** Personnes
dans une situation et un contexte donnés

Tl btk

“Les wét s’ t dans des mais
diversifites quiimpliquent un processus d'adaptaton (et nonde reproduction de

écanismes) et de transrt d'une situation a fautre " (Extrat de la Fiche repére
1 pour Ia mise en ceuvre du kvret p | de compétences au colége).

* Connassance :savor.
** Capacié (savor-fare) : permetla mise en ceuvre des connassances. Une capacté est ure visée de formation gérérale, commune 3 plusieurs situations (Cardin
** Attitude (savor-£tre) | comporiement, atttude 3 prendre dans ure situation donnée, développés dans des stuations d'apprentssage ou professionrelies

N
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Approche par compétence

Annexe n°1b

3. Comment "apprendre" par compétences ?

"Pour définir les pratiques enseignantes, je me référe & Albert Bandura et a sa conception des activités humaines. Selon lui,
toutes les pratiques humaines s’articulent autour de trois grandes dimensions qui sont en interrelation : la situation — contexte
ou environnement ; l'action — activité ou comportement de la personne (ce quelle fait) ; ses représentations (dont son
sentiment d’efficacité personnelle)".

"Toutes ces observations et analyses me conduisent a dire que 'amélioration des pratiques passe par une meilleure mise en
activité des éleves : les rendre acteurs et actifs face a des tdches complexes qu'’ils pourront remobiliser dans des contextes
différents".

Laurent Talbot, maitre de conférences.

"Pour notre équipe toulousaine (Marc Bru & Laurent Talbot, 2007), la notion de compétence comporte cinq spécificités. Elle
est deélimitée ; elle s’accomplit dans I'action ; elle est connaissance ; elle permet d’étre efficace ; et elle est contextualisée."
Extrait de XYZep n° 34 - Mai 2009 (publication du centre Alain Savary de I'INRP).

L'action (ou réalisation d'une tache) est placée au ceeur de I'apprentissage.

Selon Ewan Oiry, la compétence professionnelle est contextualisée, aussi est-elle définie dans une situation précise. I
n'existe pas de compétence détachée de l'action. Les différents éléments de la compétence se développent dans une
confrontation a I'action.

L'action, dans le contexte de développement de la compétence, signifie que I'éléve est capable de réussir, c'est-a-dire de
réussir avec succes les activités de travail en relation avec le métier et d'anticiper les résultats de la mise en ceuvre de la
compétence (Mels).

( » intention éducative : situation d'apprentissage
Action » située dans un contexte professionnel
> lesconditions d'action et de réussite pour I'éléve sont réunies.
o > ftravail a réaliser dans un contexte professionnel
Tache > I'éléve est confronté a des prises de décision des actions a réaliser pour atteindre les objectifs fixés
aprés analyse du contexte.
%0 Que dois-je faire 2 Omandietaire?ﬁ
Dprantune situation de travail : au lycée ou
Descriptif de Ia tache. tre formation (type de séances,
disciplines...) ou en entreprise.
/ . TP 12 i | Contexte réel oudapprentissage durant |
1 Action (s) & réaliser : ! lequelse déroule laction (prévudans la |
1 !

| stratégie de formation de(s) l'enseignant(s)) |

_______________________

/ X"e Pourquoidois.jole faire? < TAcheconfiéearsiove 0 ey

L Y» 52 Conditions de réalisation de Ia tiche : durée,
Objectifs fos tant en terme de : fieu, autonome...
- production : rdle de I3 tache — Attitudes 3 adopter (savoir-étre).

- d'apprentissage : quelie(s) compétence(s) Facon de faire (savoir-faire) proposée sous
travailiée(s) lors de cette tache. forme de procédures, méthodes,

e e S ot pour développer la R e s =
Réalisation (résultat de la tache) compétence

\
1
Apprentissage (compétences a acquérr, s
1

conforter ou évaluer) / _______________________
/ y © Avec quoi le faire ? 0O quelle performance attendue ? \i&
Résultat(s) attendu(s) en lien avec les

objectifs fixés en terme de production 3
lissue de I3 tache et d' apprentissage

,.
2
o
(=]
]
3
“
&
g
g

Composantes 3 mobikser pour réaliser I3
tache dans les conditions proposées.

4

; Indicateurs de réussite : en terme de |
, résultat (réalisation et compréhension |
: de la tache) eten terme d'acquisition de :
] 1
1 1
) 1

, R ces internes (( issances
1 ousavoirs, capacités, habiletés) et
4 externes (documents, outils et

) compétences (remobilisation dans un
; contexte différent)).

personnes).

\ @
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Approche par compétence

Annexe n°1c

L'itinéraire de I'apprenant

Selon Astolfi « On apprend toujours seul, mais jamais sans les autres.

Ehe

Une (ou llintégre les |l analyse et
plusieurs)  Jlanalyseles Ilobserve le objectifsde  applique les
tache(s)sont  actions a contexte réalisation et consignes
confiées & réaliser professionnel  d'apprentissage
I'apprenant

Assimiler de nouvelles connaissances nécessite la plupart du temps de bousculer un savoir ancien avec des tatonnements et
des erreurs, bien s(r...

L'apprenant est au cceur des apprentissages.

Il convient d'adopter un processus de contextualisation / décontextualisation / recontextualisation pour conforter les savoirs et
mobiliser les ressources dans des situations nouvelles et différentes.

Les niveaux de compétence (d'aprés Boudreault inspiré de Pastré, Le Boterf et Oiry)

Niveaux Manifestations Explications

Excellence Réfiexion avant faction Innove a partir de fanticipation des changements sur faction
Expertise Réflexion sur faction m&m SRS ol REENK s e
MokEo Acton génératrice Agaptesesaqbnz;dansmsiugﬁ:.mpwfe&nnele,par

S e gm I;se savoirs dans des situations professionnelies selon
imitation Exdouion Reproduit 3 [lidentique des actions sans forcément

comprendre les principes.

"L'organisation du travail détermine fortement la compétence qui peut étre construite par les individus" (Le Boterf).

Situer la compétence professionnelle (Boudreault

Niveaux de compétence
E 3
I EOTIR [ et e e e e e e e s e e \ Continuum du dé\{ebppement
| de sa competence
EXPOrtioe e or on on on o on = - - - - ——— - f |
: |
Maitrise = = = = = = = - ———————— o ! -
1 I
f |
Fonctionne! me " ! " 1
! 1
I 1 1 .
Débutant =i - : I : 1
1 ) ! ” 1
Imitaton et — = | 1 | I i 1
: 1 " : g 1 Manifestations
A O O— O O o—>Z
reprodut  acquiert  applique  adapte transfére innove
o Prescription stricte o  Prescription ouverte
o Organisation taylorienne Type d'organisation du travail ©  Métier complet
o Logique de poste O  Responsabiité élargie
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Approche par compétence

Annexe n°1d

3. Comment évaluer par compétence ?

Les compétences au cceur de I'évaluation formative et formatrice

Pourquoi ?
L'évaluation par compétences permet a I'éléve d'avoir prise sur sa formation (évaluation formatrice) et sur ses
apprentissages (évaluation formative). En effet, le référentiel offre a I'éléve la possibilité de :
e avoir acces aux attentes des enseignants et de l'institution en termes de compétences professionnelles ;
e repérer le niveau acquis (ou a acquérir) et les progres réalisés (ou a réaliser) pour passer, comme le montre le
schéma précédent, d'un niveau de compétence a un autre.

Evaluer ses compétences, c'est étre capable de dire ce qu'on est capable de faire, comment on a fait pour
acqueérir cette compétence et ce qu'on pense pouvoir en faire dans d'autres situations.

Comment ?
La définition des criteres de validation joue un réle essentiel dans I'évaluation par compétences :

¢ ils doivent étre exprimés de fagon aussi précise et objectivée que possible ;

o aceteffet, il est conseillé d'impliquer les éleves dans la co-construction de ces criteres (par exemple a la suite
d'un premier exercice), d'utiliser, dans un premier temps, le langage des éléves, puis le "je" qui a 'avantage de
les impliquer, d'énoncer une idée par phrase et de rédiger des phrases affirmatives (cf Anne Jorro,
L'enseignant et 'évaluation : des gestes évaluatifs en question)

Cette démarche permet de mettre en place les outils de I'auto-évaluation et/ou de la co-évaluation avec les pairs
et/ou I'enseignant.

Au-dela, elle facilite la mise a jour du portfolio de compétences, notamment a la suite d'activités réalisées dans le
cadre de démarches de projet pluridisciplinaire et dans le cadre des PFMP.

Quand ?
Dans la mesure ou l'apprentissage d'une compétence est un processus qui s'inscrit dans la durée, il s'agit de
distinguer plusieurs situations d'évaluation :

e en cours d'apprentissage, des interactions avec I'enseignant permettent aux éléves de verbaliser leur activité
dans le but de les aider a surmonter les obstacles rencontrés ou d'améliorer leur prestation : I'évaluation
formative tient dans cette imbrication entre apprentissage proprement dit et regard porté sur ce qu'on fait, dans
cette confrontation permanente entre l'existant et I'objectif visé ;

¢ en fin de séquence d'apprentissage, le référentiel peut servir de guide pour faire le point, avec les éléves, sur
les apprentissages réalisés a travers des temps "d'analyse réflexive" réalisés de fagon individuelle ou
collective, sous forme d'une mise en mots (verbalisation) écrite et/ou orale, guidée par un questionnement qui
aide a exprimer le « comment ? » : qu'avez-vous réalisé ? quelles ressources avez-vous mobilisées ? quelle
démarche avez-vous suivie ? quelles difficultés avez-vous rencontrées ? comment les avez-vous
surmontées ? quels conseils donneriez-vous a celui qui devrait réaliser le méme travail ? »

e tout au long de I'année, le référentiel et les indicateurs de réussite peuvent étre pris en considération pour
accompagner I'apprenant dans son parcours personnalisé d'apprentissage... en lien avec la mise en ceuvre
d'une pédagogie différenciée.

Attention !
e |a compétence est un ensemble complexe de ressources de natures différentes : son évaluation, en situation, ne
peut se réduire a la simple addition des réussites aux critéres énoncés préalablement ;
e méme lorsque les critéres de réussite ont été définis avec soin, ils restent toujours sujets a interprétation (de la part
des apprenants comme de l'enseignant) : aucune évaluation ne peut prétendre & une totale objectivité ou
transparence ; il y a toujours place pour la négociation, I'explicitation.
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A o9 ATTESTATION EUROPRO
nnexe n- za ET SECTION EUROPEENNE EN LP

CONDITIONS ATTESTATION EUROPRO SECTION EUROPEENNE
= JOn° 101 du 30 avril 2002 = BOnN° 32du 14 septembre 2000
= Publication dans BO du 30 mai 2002 = BOnN° 31du 30 aodt 2001
&l‘ = Arrété du 9 mai 2003 - BO n° 24 du 12 juin
Textes de référence 2003
= Arrété du 22 mars 2005, BOEN n°16 du 21
avril 2005

Aspects

= constituer un dossier : présentation de la politique européenne dans 'établissement

= valider le dossier en Conseil d'administration

= inscrire la dimension européenne dans le projet d'établissement (fédérer les équipes
enseignantes et administratives)

= mettre en place des partenariats

Administratifs

= informer les corps d’inspection (langue | = réaliser une demande d’ouverture
et spécialités professionnelles) auprés des services rectoraux

sl | ® constituer des dossiers de financement (LEONARDO - OFAJ...)
ﬂ:{; = avoir recours a d'autres sources de financement (partenaires régionaux et locaux)

Financiers

= organiser des échanges avec des partenaires étrangers (lycées, entreprises)
= renforcer I'étude des langues vivantes
= avoir recours a des assistants de langues
= faire participer des intervenants extérieurs
@9\@ = effectuer des PFMP (périodes de formation en milieu professionnel) a I'étranger
; = organiser le suivi et 'évaluation des PFMP & I'étranger
Pédagogiques
= assurer des cours de DNL (discipline
non linguistique)
= professeur de langue impliqué = professeur de langue impliqué
&t - = professeur d'enseignement = professeur de DNL ayant obtenu le cas
= professionnel échéant la certification complémentaire
Personnel
.~ Horaires = 1hdeDNL
d’enseignement = 1 hde renforcement linguistique
prévus
= niveau V au niveau lll = niveau |V (baccalauréat professionnel)
(CAP - mention complémentaire —
Qﬁ baccalauréat professionnel - brevet
: des métiers d'art - BTS - diplome des
Public concerné métiers d'art)

\
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Annexe 2b

CONDITIONS

ATTESTATION EUROPRO

ATTESTATION EUROPRO
ET SECTION EUROPEENNE EN LP

SECTION EUROPEENNE

= promouvoir un comportement de = contribuer a la formation du citoyen
citoyen européen, les valeurs et les européen
principes de la vie démocratique et = développer les capacités de réflexion et
approfondir la réflexion sur des d'échanges d'idées des éleves
questions culturelles et = renforcer I'enseignement de la langue
environnementales retenue
. = valider les acquis des éléves dans leur | = se familiariser avec la culture du pays
Objectifs oy . . .
activité professionnelle tournée vers un concerné
pays européen = permettre d'acquérir la maitrise d'une
langue étrangére au meilleur niveau
(référence aux sections européennes
créées en 1992)
= assurer la cohérence des initiatives
pédagogiques et culturelles
Période de = effectuer une PFMP a ['étranger de 4 | Niveau IV : BAC PRO
formation semaines (minimum) = effectuer une PFMP de 4 semaines
Evaluation = évaluer la période de formation en entreprise (attitudes et comportements
professionnels)
= organisée par |'établissement de = avoir obtenu la note de 12 en LV1 (arrété
formation a l'issue du stage ou de la du 9/05/03)
période de formation en milieu = avoir obtenu au moins un 10 en évaluation
professionnel spécifique
Remarques: Evaluation spécifique :
Les exigences de I'attestation "Europro” 1. Epreuve orale : 80 % de la note finale
dépendent du niveau de diplome présenté. v" durée 20 min précédée de 20
Les éléves doivent étre capables de rendre min de préparation
compte d'une activité professionnelle en v" 1%e partie : interrogation & partir
rapport avec l'identité européenne ou avec d'un texte remis par les 2
la dimension européenne du métier examinateurs en relation avec la
DNL
Epreuve orale : v’ 2¢me partie : entretien sur les
v’ présentation d'un dossier travaux effectués pendant
(en langue frangaise ou I'année terminale en DNL +
étrangere, selon le dossier issu du stage dans une
dipléme) : entreprise européenne et rédigé
10 min en LVE
v’ questions a partir du 2. Evaluation de la scolarité en T BAC
dossier : 10 min PRO DNL
v" évaluation écrite + orale
v’ appréciation de la spontanéité
et de la participation
Attestation "Europro” jointe au dipléme Indication "Section Européenne" portée sur
Validation le diplome
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Annexe n° 3a Pistes pour ’'accompagnement personnalisé

<> Les objectifs seront différents en seconde, en premiére et en terminale :

- en seconde :
favoriser la remotivation des éléves,

= aider I'éléve a reprendre goQt aux apprentissages,

= aider les jeunes a améliorer 'image d’eux-mémes,

= compléter les acquis nécessaires a I'obtention du socle commun,

= favoriser la prise en charge de I'enseignement de la LV2 (les grands débutants),

= approfondir les acquis méthodologiques,

= savoir gérer son temps de travail dans et hors de la classe,

= savoir se repérer dans 'environnement (de I'établissement, de la filiére professionnelle),

= savoir vérifier la cohérence et I'ordre de grandeur des résultats,

= savoir identifier ses points forts et ses points faibles pour constituer, a terme, un portfolio de

compétences scolaires, professionnelles et extrascolaires,

= prendre conscience de la dimension « hygiéne et sécurité » dés la rentrée dans leurs activités

professionnelles,

- en premiére :
= assurer la réussite du diplome intermédiaire,
= favoriser l'insertion des éléves issus d'un dispositif de classe passerelle,
= favoriser la réussite a 'examen du baccalauréat professionnel des éléves en situation de réussite
moyenne en confortant leurs acquis,
= favoriser la réussite de la poursuite d’études.
= préparer des concours,

- en terminale
= favoriser la réussite a 'examen du baccalauréat professionnel,
= préparer et favoriser linsertion professionnelle,
= favoriser la réussite de la poursuite d'études,

2 Quelques recommandations :

= rendre bien lisibles les heures d’AP dans I'emploi du temps des éléves,

= définir les compétences mises en ceuvre a partir d’évaluations diagnostiques puis proposer un
programme de travail personnalisé dans le cadre d’'un contrat pédagogique passé avec I'éléve qui
s’appuie sur les résultats observés lors d’une période donnée,

= fixer des objectifs accessibles a court terme, réinvestis dans tous les apprentissages,

= procéder régulierement en équipe a des bilans afin de réguler les progressions,

= valoriser les réussites des éléves afin d’élever les niveaux de qualification et faciliter la poursuite
des études.

\ @
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Annexe n° 3b Pistes pour I’'accompagnement personnalisé

< Quelques exemples :

Commercialisation et Services en restauration Cuisine

e Travailler sur les habiletés o |Insister sur la qualité attendue des taches

e  Proposer des jeux de role (piéces de théatre prellmm_alres (hygiéne, prévention des risques
— sports, ateliers de chorégraphie...) pour professionnels...)
développer, entre autres, l'estime de soi et o Appréhender le poste de travail
le respect de [autre e Sensibiliser puis mettre I'accent sur

e Travailler sur les postures : étre a l'aise dans I'esthétique et présentation de I'assiette
son costume, dans son geste. (atelier de design culinaire)

o  Organiser des interventions de o Développer la rigueur et le professionnalisme
professionnels en regard de la commercialisation (démarche

qualité)
o  Organiser des interventions de professionnels
Transversal Projet éleve, orientation

e Renforcer 'acquisition des compétences du o Réaliser des entretiens individualisés avec
socle commun de connaissances et de chacun des éléves pour finaliser le diagnostic
compétences afin de développer et d'étayer le projet de

e Proposer de I'aide individualisée ou en petit chacun
groupe sur des competences . e Proposer des ateliers sur 'entretien
mgthodologlques trés qblgeg (techniques de professionnel
mémorisation, de synthétisation, d’analyse,
de reformulation) e  Encourager les rencontres avec les

professionnels pour confirmation du projet
professionnel avec identification des aspects
moins connus des métiers de la filiére

e Sensibiliser les éléves a la démarche de
résolution de probléme

e  S'informer par I'ouverture culturelle

e  Proposer des ateliers pour pratiquer et/ou
renforcer une seconde langue vivante o Aider les éléves repérés comme étant
capables d'aller en enseignement supérieur
(BTS, IUT, etc.) a renforcer si besoin les
compétences nécessaires pour la poursuite

e Travailler surlinsertion professionnelle

d'études.

Motivation Travail personnel
e  Organiser des interventions du COP pour o Proposer des ateliers sur le « métier d'éléve »
travailler les motivations et 'organisation nécessaire ; mise en place du

G . travail & la maison ; tenue du classeur...
e Proposer du travail en équipe par projet

fédérateur entre éléves sur l'ouverture et *  Proposer des activités renforcant la pratique
l'approfondissement sur le monde de d'autoévaluation ; la réalisation d'un porte-folio
I'entreprise de compétences.

Le travail de développement des compétences des éléves peut s’effectuer au sein de la classe dans le cadre de travaux
de groupe, de travaux de recherche, de projets particuliers de courte durée.

Exemple : Une équipe pédagogique d'un établissement, ayant fait le constat que les éléves n'écrivaient pas assez dans
certaines disciplines, a choisi d’axer la priorité sur la prise de notes et la rédaction de phrases dans chacun des cours. De
méme la gestion du travail personnel ou en temps libre dans les disciplines devra également faire 'objet d’une réflexion
en équipe afin de favoriser 'autonomie des éléves.

L’évaluation diagnostique de la classe de premiére prendra également en compte les acquis des éléves ayant utilisé des
passerelles.

\ @

Mis a jour le 27/11/2012 22:51 Page 41/82




Annexe n° 4a

Bac Pro « Cuisine »

E1 - Epreuve scientifique et technique

E11 - Sous-épreuve de technologie

Grilles et guide positionnement

Baccalauréat professionnel « Cuisine »

Contrble en Cours de Formation

< \:}/ BEP Restauration option « Cuisine »

EP1 - Technologie, sciences appliquées et
gestion appliquée

EP1 - Technologie, sciences appliquées,
gestion appliquée

Une situation d’évaluation

Premiére situation ~ CE11/E12E21-81 D

E12 - Sous-épreuve de gestion appliquée

Premigre situation
Deuxiéme situation

E2 - Epreuve de gestion et de dossier

Grille récapitulative

professionnel

E21 - Sous-épreuve de
mercatique et de gestion appliquées

Premiére situation <C_EE12E21-51
Deuxiéme situation

E22 — Sous-épreuve de
présentation de dossier

Deuxiéme situation @

E3 - Epreuve professionnelle

E31 - Sous-épreuve de pratique professionnelle

Premiére situation

Premiére situation en
centre de formation E31- 51

Deuxiéme situation / EP1

Grille récapitulative

EP2 - Pratique professionnelle

Deuxiéme situation en

entreprise
> EP2-81 centre de formation

Deuxiéme situation en
centre de formation

Troisiéme situation en
entreprise

Grille récapitulative

di

Premiére situation en

E2 Grille récapitulative
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

N E11/E12/E21
BACCALAUREAT PROFESSIONMEL « Cuisine » - Sous-epreuves E11/E12/E21
~4 Etablissement )
Academie de Session
Mom, prénom 2014
du candidat

BEP

& Restauration =

Baccalaureat Professionnel

& Cuisine =

Option Cuising

EP1 E11 E12 EX
Technologis professionnele, Sous-Spreuve de Sous-Spreuve de Sous-Spreuve de
srisnces apphquéss, technologie SCiences pestion appliqués
gestion appiquee appliquées
Coaffoian 6 Coaffcian 2 Coaffciamn 2 Coaffcian 2
1= gituation Fevaluation
Evaluation eorite - svantls fin du premier semesire de 'annee de premigre
TR 17 heieE
Technologie 120 12
TR
Soiences
apphiiquess 20
51- T haus 51 -1 heure
Gestion
appliquee @ 1o
2= cituation evaluation
Evaluation esrie - au cours du deuxeme semesire de |3 slasse de lerminale
321 haws
Technologie fz
e P
5:'&1':&5 ................................. e
apphquiss 120
3 P
Gestion
apphiques 130

CYotal E19 (81 v §3)

CYolai B (81 YR

Cfotal B2 (8183

M0 pie 40 piz MO piz
Bac Pro - E11 Bac Pro - E12 Bac Pro - E21
Mote proposée au jury 20 20 20
Membres du jury Appreciation

Fonction NOM Prénom ! Emargament 81
. E) s
g = Sroduction Cuinsne 1 2

Srmegraty) = z 52
[ P 1 2
5 s
Ermegnenty) i 2

Semtion Appiques
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CONTROLE EN GOURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Cuisine » - Sous-épreuves E11/E12/E21

- Etablissement X
Académie de Session
© Nom, prénom 2014
du candidat

—

E11IE12EX — &1

Baccalaureat Profeasionnel
g Cuising »

El Ei2 E
Sous-Spreuve de Sous-Spreuve de Sous-Spreuve de
technologie aciences gestion appliqués
appliquéss
Cosficiam 2 Cosficiam 2 Cosficiam 2

1%= situation d'évaluation
Evaluation ecrie - svantla fin du gremicr semesie de I'annee de premisre
Frofils de compelences
&1~ 1 haum 51 - 1 hau= 51 - 1 heure
NN ECA M MM s M MM =l M

ST - -

| ApBlude 3 Erer park d una siuaton prolEssomaie f dune
documentaBon._.. ..

Parimance desréponsas

Exaciiude des connaissances

CQualie de la réfaxion etde Fargumenisfion

i Evaluabons i

Technologs &

Sciences

(Gestion

appliqués 10
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GONTROLE EN GOURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Cuisine » - Sous-£preuves E11/E12/E21

f .
. Etablissement .
Académie de Session
Nom, prénom 2014
du candidat
- o 3 - E— |
Eat.t.alalfrln_.-.at_P_r ._.T.iaan_. nnel EA1IE12EN — 22
g Luisne = ) . -
Eil Ei2 EH
Sous-Spreuve de Sous-Spreuvs de Sous-Epreuve de
technologie aCiences gestion appliqués
apoliquéss
Coaffciant 2 Cosffician 2 Cosffician 2
2 gituation d'évaluation
Evaluation eorite — au cours du deuxiéme semeste de la olasse de lerminale
Erofis de compelences
37~ 1 haus 31- 1 haus 51 - 1 heure
1] Em M 17} sea M 17} sea M
SoiF -1t -1 r
| Aptlude & Brar park 0 Une SuaBon projassonndie 21 duns
documentaBan ... ..o
Perimance des réponsas
Exacflude des connaissances
Qualié de I refiexion et de Fargumentafion
i Ewaluations i
Technologie 20
-&:Hﬂﬁ ...........................................
appliquées 120
Gﬁﬁﬁml {30
appliques
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CONTROLE EN GOURS DE FORMATION

BEP & Restauration option Cuigine % - Epreuve EP1

Académie de

BEP
¢ Restauration =

Option Cuisine

Etablissement

Nom, prénom
du candidat

EM

Technologie professionnelis,

sciences applquéss,
gestion appliqués
Cosficia 6

1== situation dévaluation
Evaluabion eorile - avantla fn du premier semesie de année de premisre

511 haurs 4 reporter powr 57 de E17 du haccalawréat professionnel
Technalogie 12
i 51 1 haurs 4 reporter powr 57 de E12 du haccalawréat professionne)
Sciences )
apphquées =
51 1 haurs 4 reporter powr 57 de E27 du haccalawréat professionne)
(Gestion 50
i E s
Reécapitulatif
: Tolai EF 7] !
160 piz
Note
proposeée au 20
jury
IMembres du jury Appreciation
[Fonction HOM Pranom ! Emargamant
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BEP &« Restauration » - Epreuve EP1

' 4

Etablissement .
Académie de Session

Nom, prenom 2013

du candidat

BEP « Restauration =

Option & Cuising »

EM EM EM

Technologie Sciences (Gestion apphques
professionnelle apphquess

1= situation d'évaluation
Evaluation ecrite - avantla fin du premier semeste de 'annee de premisre

Frofis de compelences
E1 27 has S-Thawe | &1 -1 heure

=1 =1 =1
MM M L1} : M L1} M

-§+ - 1+ - 1 +

Apfiude 3 frer pard d'une situafion professiomnalle o duns
documentaBon ...

Perfnence des répanses:

Exaciiude des connaissances

Quakie de la réflaxion etde Fargumeniafion

i Evahizbons i
Technologie 20

Seiences e

appiiquées -

Gestion
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Cuisine » - E22 Sous-épreuve de présentation du dossier professionnel

SITUATION N° 1 (epreuve orale) ]
F 3 .
Etablissement .
Académie de Session
Mom, prénom 2014
du candidat

La sous-&prauve E22 vire 3 évaluer par sondage les compétences indigudes. Bl 2 lisu bors du second semesire de 'année de promidre professionnalls.
La situztion n*1 porfe sur une compétencs opérationnells relevant du pélz o*1, du pale 0°2 ou du pale N5,

- oM peienoey
& . . T Siuaton 1 —T . . =
2 Gompatances Gompatences oparationnellas Nl =2 ] Crieres devaluaton Ewsluaton
Commr AL M- +

CT-T Oganoer B
i —— -5 Optimiser Fogenisation e i production Frécision = concision de
— FrfrTation
CA-1 Cummar G137 Optimieer la production et dun vacssne
TZ-1 Cnieienr de2 T

G312 Communiguer mec b foumisseurs, =
relatone pofemncanalen | mer e e Elmuumn:m;:'-:n

LT G o i S o B Pt o
C2-2 Communiguer & | perzomned de sade Aptiude B EguUTeTDer = 5§
P -2 3 Communiguer e b cherbei o

214 (Bner e aciamations & les objections Frartinences ges neponsey

ey farmuss
-1 Ippiguer e } i Fichemme & duarshe des
demare qualts 511 Elre o FEooube e I chenbiz mm b

— - — - = Comphe des Eaautions
OS2 Mainfenr s quals | oy Co i S st e e ¢ et
Cirte ot riguar Fepre==ion
giotei G525 Ehaody dats o clmarha o valks,
Tomadancs clpERmET dvalds *MM = Mot Maksd  SGA = En Coors TROQSEDT M = Maltd
Membres du jury Appreciation
Fonction NOM Pranom Emargsmant
Emegner
Crgeniastion =t Froduction Culnsne
Ermeget
‘Srhence Apiguiss
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Cuisine » - E22 Sous-&preuve de présentation du dossier professionnel

SITUATION N* 2 (épreuve orale)

Etablissement

Académie de

Nom, prénom

du candidat
La sous-Sprouve E22 vise 3 svaluer par sondage les compétences indigudes. Blle 52 déroule au cours du second semestre de I'annde de ferminale professinnnalie.
L situxtion 0”2 porfe sur une compéfence apdrationnallz relovant du péls 03 of sur une compétoncs opérationnalls relovant du péle 074,

E22 - 52

Session
2014

Pole

Compatencas

Compatencas oparationnallas

Situation 2

DmpEitnioey

M| ECA

==

Ml -]+

]

1]

Critéras évaluafion

Evaluafon

L1 Inimer une équipe

C3-1.3 Eheca (o Reoiw B Barsonial Sa

et cosig la o g od i T

G314 Gever e s de fonctomement e
1]

031 Opfimimer jaa
pafomsnons da Mguips

C3-1.J Arpstymer b= =Carts enine e previsiomel
o i e e G SON SUDETAr

C3H1L3 Pripamer oL mating & e e

T3-7 Fendne oompee i
i de man mchidae ad
die sz reayliake

C3-17 Prlsavar oulnat & Sl

C4-1 Recenmeries
eacnz
dlagpasscanamant

C&-1.7 Perticiper u Fesbonstion dun Dafer de

| cheges
G413 Perticiper 8 2 penificetion des
commandes e des oo

C4-F Conlrdier s
micsmmanks de socks

-2 8 Metire @ jour b shocks e uillse e
documents o ouths de petion s

G515 Reslmer un imnisne

CE-1 1 Repirer o traber b ool oo 2
[pe=iion e shocics o e misherisls de shacioaps

Cd-1 Mafrmar las codis

C4-3.1 Prrticiper = I reguistion des
DOFETITItions des enimes o de boEmore

CE&A7 Amesiorer 8 productivie
0513 Contribuer B I misiirise des frais
e b= Paciivibe

C&-1.4 Cairuer ot mrpslymer b= acrts de Couts
ine b previsions e e realne

0215 Evpioker des autls de pestion

Cd-4 Inamlymer fen vmnhan

&4 ¥ Conirbuer 2 Ia fhostion des pric

Ga-d. 3 Suivre e chiffre daffene, i
Pt magyerne

&3 Mmurer I oonirbution des pist= 2
rr!nglnu

084 4 Goner = Il

CE-A 5 ey | neaction face @ RafTre « o s

G- Mmrer ot ey e Emerts de chiffre
hTimire v b presvisionesl o b nemlee

30

“Compdiana clpRaRnGT Sl

N = N Matiesd

ECA = En Cagrs dAoguislinn M = Matesd

Fonction

Membres du jury
WOM Prancm

Ermsgnant
Drperi=ation e Production Culiesine

Ermsgnant
Gamtion 2ppiquss

Emargamant

Appréciation

RECAPITULATIF

Situation n™1

n

Situation n=2

n

W points | |

130 points ]

Page 111

Total

Mote proposée au jury

| 60 points |ﬂ|

! 20 points |
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Cuisine » - E} Sous-épreuve de pratique professionnelle
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Annexe n° 4b

Grilles et guide positionnement

Baccalauréat professionnel « Cuisine »

Bac Pro « Cuisine »

E1 - Epreuve scientifique et technique

Controle Ponctuel

<\§> BEP Restauration option « Cuisine »

EP1 - Technologie, sciences appliquées et

E11 - Sous-épreuve de technologie

Sous-épreuve écrite — Durée 1 heure — coef 2

E12 - Sous-épreuve de gestion appliquée

Sous-épreuve écrite — Durée 1 heure — coef 2

E2 - Epreuve de gestion et de dossier
professionnel
E21 - Sous-épreuve de
mercatique et de gestion appliquées

Sous-épreuve écrite — Durée 1 heure — coef 2

E22 - Sous-épreuve de
présentation de dossier

Sous-épreuve orale — Durée 1 heure — coef 3

E3 - Epreuve professionnelle

|

E31 - Sous-épreuve de pratique professionnelle

Sous-épreuve écrite et pratique
Durée 5 heures 30 — coef 8

E31

gestion appliquée

EP1 - Technologie, sciences appliquées,
gestion appliquée

Epreuve écrite — Durée 3 heures — coef. 6

EP2 - Pratique professionnelle

Epreuve écrite et pratique
Durée 4 heures 30 — coef 11

EP2

-/




CONTROLE PONCTUEL

Epreuve orale d'une durée de 30 minutes (10 minutes d'exposé + 20 minutes d'entretien)
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Cuisine = - E31 Sous-&preuve de pratique professionnelle

E31
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C1-5 Cusiner [=] aimer s gamibures dlacoompagnement B2
C1-5.6 Fésier iea deserts
157 Opbmizer e produdion
. C1-4.1 Dresmer el metie enwleur b= prépardions : dez prépansion
C1-4 Deesser, dishitner Confommite dea p N
o o cuinzies impostes | Quaiie =20
C14.2 Disbuerls producion Fniions ef préseniaions
3 ,:--_‘.'D:'J-:e'e_- 1 Bumhsar mon Ermsemi ow celui de mon dquipe Capachs m symbpar son b ]
performances de Fquipe
: G512 Respedier ke dispoafion réglemenkaies, lea gles dhygicne, nespea re ‘!_Elqe_e“‘!-“:-
C5-1 Appliguer I3 die sanké e de séourkd = oesahe
demache quaiie
C5-1 4 Eemiquar den s = di mubsbicn ak K
C5-1.4 Bpplguer dea pancpas de nubdion af de debaigue Eoma (nubrion, dgtsqus]
oL | LGneT = GUIRE SEnRar % mEens premees | 5T Riempedd de In régmenkslion
0 predudicns 3 28
s . -
C5-2 Mamienir 13 qualite | T32.2 Conindier b quais ongancieplique des mafies p— mmt;?m m-:m
= 5 BT
gobae premignea af dea produdions P
Pl L
TS0 LOREGET B QUENE MEAERIE G MEbeTes PremEns eiaes . —
crodudions lemmedt de b glemenkafic
SN SN Matesd  SCA = S Caors TACIERD M = Matid
160

CONTROLE PONCTUEL

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Cuising = - E31 Sous-épreuve de pratique professionnelle
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Fonction NOM Prénom Emargamant
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ou
formaizur
Professionnel

Appréciation

EN
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CONTROLE PONCTUEL

BEP « Restauration » option cuisine — EP2 Epreuve de pratique professionnelle

Académie de

N* Candidat

Nom, prénom du candidat

Positionnement et évaluation du candida

& = . P . n -
2 Compédences Compsatences oparationnallas N[ EE | Critares d'avaluation e
Ml -]+
—
[Phass ecnite jdures maamale 30 manu i)
TT-T.T FECUER £ RRGAT SACHE £ EnSeigner Tl SEEcrer Ges THIEiE 03 QCCaments et
- . documenks relalfs & i produciion résiame profiessonnel
4 | G OwaEnseria TT-T.Z FEnieT Son el o Gl 0 50N Cquipe dars & B eF PERNENGE CRgEnma, QUEs
pmauction dana tezpac de= dtapes de produdion
T & Weie en oo o) poseis) de beved pour b= producion Bednence de legenasicn ns
AT T Dt B2 besons en consoo s o en i s ER—
4 C4-1 Recenserles beaoing | en fondion de ladidé préwe
Fapproonnement C4-1 4 Riznasigner s documents dispprsisicanements ERE T aEmeET
Résime profe=sonne
—
[Phass prabqua
T CigEnEe 13 - -
C1-1.4 Enkrebenir e loczux f lea makiniel Respect de ls réglementafion
o HEER i B
[ETE—— Pat | Indiquerles pleks résinds - Plek 1 .
-2 3 Taller, découper
Z 4 Cecomer
r o= marnades, sumures ef sops
C1-2 Maliiser les bases: , EmenGEI £l geesa Maiirine des hechnigues de 8
de la cuisine rlea lnmona b
7 oS grandes Sauces O Beae, B3 uE e
r = prepansiona de Beae (BUs, pres,
e momen o ceTe)
1 -2 11 Meffre en oo le3 cumsona
E——
C1-3.2 Reaier 2 horz dlozuvre froids ef chauds
T3 & Podire e e § Base 0 (oo, Cogiage,
mmtas oL Conformié dea prépamtbons
£1-3 Culisiner TTTE e s e B B TE e e, uinaies mposes 8
Resped de ls commande
(C1-3.7 Opfimimer I producion
C14 Dmsser, distier | ©14.1 Dresered melfre en wleur ks prépardions — Confemis des prépamions
) . = uinaires mpostes | Cuslie: 38
s preparsions 14 2 Dirbuer b production T fnicna ot présentaicaz
Lo _
531 Produre une symtues doie IZRE 0U dCcument et
5 | G mene compe ce - 4T ane A rsiame grofessicane 5
1 Atffude portem
Son eval C3-3 2 Présenber crmlement ls synfhéaz eoz;h_—:;
CommLnicEion
£31.2 Respedier ez disposiions réglementaies, lea rgles dhygiene, '..u:et:i:e = regEmanteion
de el o de s e
5. iquar o
C5-1 Apats .:: 515 Inbegrer = QImenaona ees & fenancnnement ef &
gemaThe qual ddvioppement dursbe dome 2 profique Respert tes reremmeneis
- - REszec ges i ane
314 fpplquer des prncpes de: nubidion of dedigbéigus . .
riicn, dighébique
3 PR e e = n2
Ny - Re=pedt de b rEglementaion
producions
- . - E R Carfarmibe des prepertios
C5-2 WSS 13 Quai®e | 052 2 Conbriler ln quais crgarclepfique des ek = sl
gicais premigmes af des produciions e Quslhé orgenaeptioue de B
Ju tart )
AlrSler [= quaits manhande des maEmes premens =
Rie=ped de b glementaton
¢ ' EEP o Ear Pra | R = En Cows Thoguilin M = Malksd 170
Total BEP (en points)

CONTRO

E PONCTUEL

BEP & Restauration = option cuisine - EP2 Epreuve de pratique professionnelle
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Wembres du jury
NOM Pranom

Emargament

Appreciation

EP2
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Annexe n°® 5a

Bac Pro « Commercialisation et Services en
Restauration »

E1 - Epreuve scientifique et technique

E11 - Sous-épreuve de technologie

CEE12E21-ST

Premiére situation

Deuxiéme situation

E12 — Sous-épreuve de gestion appliquée

Premiére situation

Deuxiéme situation

Grille récapitulative

E2 - Epreuve de gestion et de dossier
professionnel

E21 - Sous-épreuve de
mercatique et de gestion appliquées

Premiére situation
Deuxiéme situation

E22 — Sous-épreuve de
présentation de dossier

E3 - Epreuve professionnelle

E31 - Sous-épreuve de communication et
commercialisation

Premiére situation

Deuxiéme situation

;

Une situation d’évaluation

E31 - Sous-épreuve de pratique professionnelle

Premiére situation en
centre de formation

Deuxieme situation en
centre de formation
Troisiéme situation en
entreprise

E32

Grille récapitulative

Grilles et guide positionnement

Baccalauréat professionnel « CSR »

Controle en Cours de Formation

@ BEP Restauration option « CSR »

EP1 - Technologie, sciences appliquées et
gestion appliquée

EP1 - Technologie, sciences appliquées,
gestion appliquée

Une situation d'évaluation
Grille récapitulative

EP2 - Pratique professionnelle

Premiére situation en
entreprise

Deuxiéme situation en
centre de formation

EP2 S
Grille récapitulative
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration = E11E12/EH
Sous-épreuves E11/E12 | E2

f 4

®

. Etablissement .
Académie de Session
Nom, prénom 2014
du candidat

BEP
« Restauration =
Option C5R

Baccalauréat Professionnel

& Commercialisation et Services en Restauration =

EM E11 E12 EX
Technologie professionnelis, Sous-Epreuve de Sous-Spreuve de Sous-Epreuve de
sciences appliguess, technologie SCiences gestion appliques
gestion appliquée applquees
Cosffcian 6 Cosffeian 2 Coaffcian 2 Cosfcian 2

1== situation dévaluation

Evaluation ecrile realisee en elablissement svant|a fin du premier semesire de 'annee de premisrs

5T halre 7T hadre
Technologic 2 20
5T hainE
Sciences
apphqusss 20 20
51~ 1 haus 51 -1 heure
]
== gituation Fevaluation
Evaluadion eore - au cours du deuxieme semesire de l3 olasse de ferminale
5377 hadrs
Technologs 2
SCences .
apphqusss 20
B3 Haires
Gestion
appliqgues 130
Récapitulatif
CTREEIETTETYES Y UToEEIRTVERY PVl ER RV
40 pia Hopi M4opa
Bac Pro - E11 Bac Pro - E12 ¢ Bac Pro - EX
Mote proposée au jur
prop iy 120 20 120
Membres du jury Appreciation
Fonction WOM Pranom ! Emargament 51
. s s
Zarice = Sormecsmsio 1 2
T 3 5 7]
Srienom Aopigeee 1 2
5 5
ErEgnentiz] | 2
Semtion Appigues
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CONTROLE EN GOURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Commercialisation et Services en Reatauration = - Sous-&preuves E11/ E12/ EX

'

. Etablissement .
Académie de Session
Nom, prénom 2014
du candidat

Baccalaureat Professionnel
g Commercialisation et Services en Restauration ¥

E11E12EH - 31

Ei1 Ei2 EX
Sous-spreuve de Sous-epreuve de Sious-epreuve de
technologic aCiences gestion appliqués
appliquees
Coaficiant 2 Coafficiant 2 Coafficiant 2

1= situation d’évaluation
Evaluation eorite - svantla fn du premisr semeste de lannee de premisre

Profis de compéisnces
51- 1 haurs 37- 1 haus ol -1 heurs
MM ECJ'I M NM E?‘h ] NM EFA M
. -+ -0+ -0+
Apflude 3 frer part dune st aton professomale o dune
documentaBon. .. ...
Parfnance des réponses -
Exsciiude des connaissances
Quakite de la réfiexion etde Fargumeanizfion
i Evaluaficns i
Technologic &
&Hciﬁ ............................ I I-E.EI .........
appliquecs
(Gestion 10
i E i
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CONTROLE EM COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration = - Sous-épreuves E11/ E12/ EX

i

. Etablissement
Academie de
Hom, prénom
du candidat

Baccalaureat Profeasionnel

En E12

g Commercialisation et Services en Reatauratiol™s

Session
2014

E11E1HEH - 52

appliquée

Sous-Epreuve de Sous-Epreuve de Sous-Epreuve de
technologis sCiences gestion apphques
applquess
Coaffician 2 Cosffrian 2 Coaffician 2
¥ gituation d’évaluation
Evaluation ecrite — au cours gy dewséme semesire de | olasse de lerminale
Firofis de compeiences
51- 1 haum S1- 1 haus 51 -1 heurs
1] = M 1] Eﬁﬁ M M Eﬁﬁ M
St St it
T Bpilude 3 trer part d'une Suaton projessionnale 21 dune
AoUmEAtEEA e
Perfnence desrepazes: L ¢
Exacifude des connaissances
Quabié de s réflexion eide Fasqumentafion
i Evwaluabons i
Technologie i
Sciences
apoliquéss
Gestion o e I .x, .........
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BEP « Restauration option Commercialization et Services en Restauration » - Epreuve EP1 EP1
Etablissement | .
Académie de | Session
Nom, prénom P 2013
du candidat i
EP1
Technologle professionnclie,
sciences apoliqusss,
gestion appiiquée
Cosffcian &
1= situation Févaluation
Evaluation ecrile - avantla fn du premier semesire de 'annee de premiere
51 - 1haus 4 reporter powr 51 de E11 du baccalawéat professionnel
Technalogie 20
i 51-1hews a reporter pour 51 de E12 du baccalaursat professionnel
Geiences ;
appiquéss @
51 - 1haus 4 reporter powr 51 de E21 du baccalawéat professionnel
(Gestion 50
Bouce J
Récapitulatif
Toial EFT [5T]
160 pi=
Note
pProposee gu 20
Jury
Membres du jury Appreciation
Fonction NOM Pranom ! Emargemant ;
St
‘Sendice ot Commeercial=stion
E'Beh'u'tlf:',l_
Eriences Appliques
Ermeignants)
Ee=tion Appliques
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BEP « Restauration » - Epreuve EP1

- ) Etablissement
Academie de
Hom, prénom
du candidat

Option « Commercialisation et Services en REstauraton »

Session
2013

BEP « Reatauration =

EM BEM BEM
Technologie Sriences Geation applqués
professionnelie appliquess
1#= situation d'évaluation
Evaluzdion eovile - avantla fin du premier semestre de I'annee de premisre
Firofis de compeiences
31~ 1 haus 37 - 1 haus &1 - 1 heure
NN ECII M MM E?'h M L1 E'E:.‘Il M
TR S S
" Aptude 3 tror part d una Siuaton prolRssomale ol duna
documentsBon........oo e
Exacfude desconmaisssmges 0000 ¢
i Eialiations i
Technologic M
&HCES ............................ I ..............
appiquées -
Geston o e .2,:, .........
Bquce /
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL ¢ Commercialisation st Sarvices an Restauration »
E22 Sous-aprauva da pra i i

du doasiar prof 1

®

F

SITUATION N® 1 (epreuve orale)

Etablissement
Académie de
Nom, prénom

du candidat

EZ22 - 51

Session
2014

La sous-dpreuve E22 vise 3 évaluer par sondage les compéences indigudes. Ble 2 licw 20 cours du second semestre de lannde de promidne professionnelle.
La situxtion n™1 porte sur une compétence opdrationnellz relovant du péle 071, du péle n°2 ou du péle 0”5

Bva

. iCompebence:
f . P Situafion 1 " " &
Fou. Compatence Compatence oparationnalls H| ECA || Critres d'évaluation Evaluafion
Commr | wands | M| - | +
T e b neservations ndvidusies & g2 Epicisin o corciein de
C11 Frende en chame. [0t g b o s e o i
I cienbeie idsiner s clerisie
I [T G e recmT e = = oo El'srmmbs—w_ul;?
. . G121 Communiguer e b2 sanice e = wmmD;;us
CA-1 Enkmtenir des | Eoioe Apihis & muTete & &
relsficas professcaneles [ 022 Communiquer suas b foumienars, de oo 30
Hers Fartinences des Mo
022 1 Perticiper = fogeniastion svec e sutres Fgrer
7 | G Gemrle zemice services Fch o s ey
22 3 Cuimiser be senvice mshm::;m
5 | C32Mantent o quae CEL G e e A g =
gicisie 525 EME0 M 0 SIMATAD & valk, mm"’:’:w
i CRChEThG o O g
‘Compdiatce obpTolemat drabdi N = Non Malrsd EGA = E1 Coors cUAcquistion M = Malsd
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargsmant
Srmsgrant
‘Seryice et Commercisiation
‘Srhmoe Appiouss
Baga 111
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONHEL & Commearcialisation et Sarvices an Reatauration »
E22 Sous-gprauve da présentation du dossier professionnal

SITUATION N* 2 (épreuve orale)

L
' .
Etablissement .
Académie de Session
Hom, prénom 2014
du candidat

Lz sous-8preuve E22 vise 3 évaluer par sondage les compdiences indigudes. Bz 2 lizu au cours d second semestre de l'annés de ferminale professionnalle.
Lz situxtion 0”2 porie sur une compdtonce apérationnallz relovant du pdle n°3 ot sur une compdtencs opdrationnallz relovant du péle 0”4

. . - Siuafion 7 = . -
Pesm Competencs Competence oparationnells N[ EC " Criteres evaluafon Evaluafion
Comur | wanse | M) - | +
four achi ki persone SO0
. Eats o obaaall oa
C3-1 Inimar una dquips 3 i vl
TS Grer e R e OnCHomETAT B
B perramel
31 ] Anslyser e et enire e previsionsl
3 | C3-I Optimimer len = e rembs e Pde de non D
pesfomances de fquip T 3 Propauer ool MatTe & e b
L3-1 Fimndee comphe du
=uid de ses achibss et 033 Prisamer vakmat & srthiss’
-:_e xi-es..tz': - &
C4-1 Rmganmar jax 15217 Perticiper @ Pembonstion dun Dl des Arfarmetion
esors L}:’ILE' = = Lbation dun vaoshisne
T 5413 Farticioesr 12 I planfiostion
dapprouscnnemeank AT = de= Iy mmmﬂh;ﬂk
A& Dstire 8 o b stocks e et b [
C4-2 Conbriler ks | documets = o de geion spraes | Compétes chiée
mouemants de sgy | oo PSS U -MHII'II-IT“:WEH 130
T2 1 Fmprer = trater e o des s o
o e wta o e e e aeoa *’“ﬁ;"m“’
&3 1 Frarticiper o 12 nagustion gex
MO e entram o e boEmo Fichmze o dverste dey
437 Amsliorer b productivbe m;mm" m’ Euu I;_WE
C4-3 Maemer bem gojis | ©533 Contrbuer 2 b masitriee des fre technoiogigues & scentiigues
4 e b # Pactube [E R
D3 & I 6T sy eca g Cod e
mlegg'bhrnel it e pedes
03 5 Eovpigber e i e petion
D 1 Gt = b fhostion des prix
&4 Sume e Chiffre cheTaines, b
Pt megyeme
G 3 W b Contrition des pls @ i
C4-4 Mnshymerlea venbes | merge brube
D & e e I
D5 Immuer b rEmCton e @ RO « T
(T g e e et e TR
e ovitn be orimirree of e peaet
‘Comadanca cAatalenan’ dvabida M= o madeisd SCA = aA cows Tacgslin M = malbisd
Membres du jury Appréciation
Fonction HOM Pranom Emargamant
Ermeigrant
Service e commencialsation
Ermagrat
Gemtion Appliquss
RECAPITULATIF
Situation n>1 Situation n=2 Total Mote proposée au jury

i 4
| points| | 130 points || 60 points || 120 points |

Paga 1/
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Py

ROLE EN COURS DE F

R AT
WP A | R

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Commercialisation et Services en Restauration »
E31 Sous-épreuve de communication &t commercialisation

E3d1

SITUATION en Centre de Formation (B0 points)

Academie de Etablissement
Session 2014
Nom, préenom du candidat
o . a A 5 1 - -
2 Compéiences Compatances oparationnallas N[ ER u| Critéres davaluation ghn facka
M-+
E— . n n |
Atelier BAR (20 points — 30 minutes maximum)
c11 P name e R
“1 IE:":EE,“:’ C1-1.5 Conseiler s cienbile, proposer une smumeniafion commercse Je:eloe-ce--oc s
3 cligmde : 'argumantaficn
TIISiE 0% [enoUie, Conemnoe o
C1.3 Vendm des C1-5.3 Meffre en cupre ea bechrigues de wenbe des mebs of des C=: 18 PrOpOSSich, en FRpRon
. T et ke beacina de b dienbele
PrEcilorE: momane et ms produits & disposiion
Foree die conuiclion
Atelier SOMMELLERIE (20 points — 30 minutes maximum)
c141 P name E— ——
ci IE:.":IEE.]E 115 Conmeller s cienbele, proposer une amumenislion commercde :!IEJDEEE'_O_C_H_EE'M
a3 cliemzie ‘mrgumentato
Toheren T H4
C1-3 Venae oes s onermnas oe o
€1-3.4 Proposer dies socords mebrbommona ef bomsona-mefs Onginalbi-modemds de ks
ECIEIONE errcabion
- CE51 Appliquer 13 C5-2 2 Conlbrdler Is qualké cmgancleplique dea mabidms premides af - —— _
¥ | sémarne quai dan prndusicns Tumite de fanmiyme senandebe [
Atelier VALORISATION DES PRODUITS (40 points — 30 minutes maximum)
c141 P name i I
“1 IE:P':IEEP“: C1-1.5 Conseiler s cienbile, proposer une smumeniafion commercse Je:eln:\e-:e--:\\: e o
3 cligmde : 'argumantaficn
Tliaie d= & weiormsion dex
C1-31 Vlosmer = produis produis
Fioroa die convicion
Tuaie de Teooulz, cohemnce
AT 0933 Ml an g ke o e amribe e el b e de I proposiion en mpport 13
J1.J--.Erﬂ-e|_15 -1-: a._:le..!-e e lea bechmgues de venbe dea msks of dea s I i de b cienbele
RIS e i e produis & dimpostion
Fioree: die convidicn
Caherence de Facoord
C1-3.4 Proposer des acoonds meks-boimons ef bosonameks Originalite-modennite de b
propasitian
Hee: e comphe de = nobon
o5 A Eore almenk na ks
".'1":’:“:“9'-‘-a G514 Bpplguer = pincpes de nubdion =f de dishSigue EI"":!.“_E S aeazlex
E demarche qualie ooasel & appoher s s
) denkel HD
Lk '..E'i:en'aqja:e G2 T Conlrtler Ia qualie senifeare des mdieres premicres o dea e s s
Conformibé du oonbdie
globale produciions
| UMM Mot Mabed  SCA = St Cows Shoguihe M = atd T80

Fonction

Professaur
ou
formaieur

Professionned

Membres du jury
HOM Pranom

Emargament

Appréciation

Situation - EN

/80 points
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CONTROLEEN C

L

OURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Commercialisation et Servicea an Restauration s E32
E32 Sous-sprauve dorganisation st de mias an @uvre &'un aarvics
- Etabli t
I33EmEN .
If & Académie de Session
= Mom, prénom 2014
- du candidat
Evaluation de la sous-épreuve E32 -0Or

anisation et mise en ceuvre d'un service
Grille d’@valuation récapitulative

Premiére situation
51

d'évaluation en centre de 'I‘fﬂ_l s
- formation P

A i 0 G pRRTEF SEATECEE O i casse

e ey prodessonesle

Deuxiéme situation
[ gz d'évaluation en centre de
s

I40
formation points

Az i i du deusmTe sEaCE g e cngne

g dmrinale orofesoomoele

Troisiéme situation
SE2

d'evaluation I;:ﬂnts
¥ &N entrephse

Ao oo dhes HWRH Gle e Giesse ol demmae

Mote globale
proposee au jury

IE[! -
points

Appreciation

20
points
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Reatauration »

E32 Sous-épreuve d'organisation et de mise en ceuvre d'un service

SITUATION N° 1 en E32-351
Academie de Etablissement
Session 2014
Nom, prénom du candidat
La stustion esfréalisee svantla fn du premier semesie de |3 dasse de lerminale
&[ - . - -
® Compéten cas Critarea davaluation | &= | pwere
P C1-3 Vende des Ls commescisission efls
presigions veicrizficn des produs
C21 Rasizer |3 mss an La quaibe de is mae en
pace place
2 . 1
C22 Gamr e senice L reparificn des biches
— — e me TR T ST e —
4 ul—-l ﬁ.e.o.enserle:bl-e:cn: 27 foncicn de lachits cewe L.!FFIc\:ucnnementen
depp C4-1.4 Renseigner ks documents dapprowscanemenks mefene diamiee
Fllaaspquus
C1-1% Fozuelr I dienkele Caccuel el ls prse en
o141 Pre T1-1.5 Recuedr lea Beaonas ef les afienkes de 2 denbele charge de = cienbele
e [ ———— e e
13 cliemée c Fee produis
TTA T Mend= conge du cent Te e 0= conge
£1-2 Entetenr des
. Le kil
Hmaﬁ e ©1-2.2 Communiguer en shusfion de senics avec lea dquipes 3 annanRs s pams
L1211 abrker les proclids Ls commansiasicn des
13 Venae oes TT57 WMo £ COwe B IETw i 0es S8 verte 0o s oF o srcduts
s bossans
C1-3.5 Prendre une commande Lis prise: de commiznde
- - - —
21 Fisiser 13 mise an | Ci-1-1 tbelenrles auun et es mabiret ST e
place 1.3 Fasieer ko3 difereniea mses en plece C=queiz dz Emee en
[CZ T ConBoier B3 mBes e pike plmos
2 Lz sermoe des mets ef des 6
. C2-31 Senirdeamels Emcna
C2-3 Serar des mets ot L= réigien de préstance o
des Doissons: de smcirdie
C2-3.3 Servr dea bomsona L synchronialion du
serion
- - (SR T ey e s La communicaion s ke
31 Trawalieren smimascanes dfrenta senices
eqpe C3-1.2 Applquer = faie appigusr les plannings de senice Lis mépartiion des biches
3 £33 1 Produie une smthise sode i 0 GocIment & 2
| TR uns s saws résiame professonnel
C33.2 Rresenier ormlamend b syadhése
1.2 Mespecher ks depostona rglementares fes mgles dhygene,
de manbé ef de sdouké
C5-1 Appligquer 13
demache gudie
recommandafions
3 e | o 3 r
producions réglemenkaficn
C5<2 Maimeniv |3 quali®e | ToIT Condokr & gosks agam) Tz melEres prEmeres £
s g memdudions
C2.3 Conbiler I qualie marchande dea maienes premienes efdes e
producions réglemenkaficn
T teemn T~ 0 =heon et ECk = En Covs e 20
Total Baccalaureat Profeasionnel [en points)
2
CONTROLE ENGOURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration =
E32 Sous-eépreuve d'erganisation et de mise en ceuvre d'un service
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Pranom Emargement
Profeszaur
ou
formaizur
Professionnel
Situation 1 - E32 > 120 points
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ENCOURS DE

CONTROL MATION

BACCALAUREAT PROFESSIONMEL « Commercialisation et Services en Restauration »

E32 Sous-épreuve d'organisation et de mise en ceuvre d'un service

SITUATION N* 2 en Centre de Formation (40 points)

Académie de Etablissement

Nom, prénom du candidat

El1- SE;J

Session 2014

- . - PR x n -
2 Compéatences Compétences oparationnallas R EA T, | Critéres dévaluation | p& |bweme
M| -+
—
Phass 8oTis
G- Redisarlamseen | . Lz qualke de lmmie en
G212 Organimer b mise en place
- | mace plee
—_ e service : ;.ge\.;gfmse o Pepany S Somes o B2 Baches Snk, penais L rperifion dem Bchen 5
P R e e e .
4 wn fondion de fachds prtue B e
C4-1.4 Renseigner les documents dappouscaneme et damue
—
[Phzes prabque
C1-15 Booued e cdenlele Ceocued ef la pris= en
C1-1.5 Recuel lea beaona ef o3 afienkes de 2 cienldle charge de  dienbéle
o144 B
- E."ﬂE EeE 1C1-1.4 Présenber s supporks de uenfe S e n
3 chiemele = = ppons = &
produis
115 Prendre conge du dienk L= prize de conge
C1-2 2 Communiguer en sfyaficn de semios sues les équipes L= communication awant
=t pendant be sennce
C1-23 Communiguer au sein dune &quipe, de ls shuchure mier bas difrants
sEroces
— —
C1-3.5 Prendre une commande La jprice de commande
15 Favrmer i v Ecnnele. 2 e N = commerosmsicn &1
C1-3 Viendm des = TErmeT B venie adRannels, = e 2 empane elorimafion dea produds
PESIETONE Le contraie de ks
C1-3.7 Fachurer of encaimser Eacturation et du
Eziement
£21.1 Enkrefenirles £ les m, - Lairemee en ket des
r31 Réalicer I3 mise en C2-1.1 Enfrefenir lea locaux =f e mabénel ez
oae TTE- 15 ST S GIeTenies mises en Fhce (= qualie de e mae en
2-14 Conbcler les mmes en place place
Ce =crme dez mekz ek de=
B CE31 Sene desmets
2 Le= regles msance o Ho
T2 DENT 0SS MRS Al | C2-3 2 Vaiormer desmeis " :}f;’::: P
0es DOiSSNS e
233 Sendr dea bomona Le madre gestyele dune
bechnigue dana e cadre de
I mlornslion des mels
- o 11 ROGEEET €F P BOCERe UNE SRRl £F Uh COMpOnEment T Comm UnKCERCh ST 3
o C3-1 Animer une equipe zocfamszanals A fammnte samian 4
. T2 Uplmier k2 T ) . o e b !
eodommancen de fguma | e | Demhiarzon bl sy ool de o dqune rEpariion des tches
C4-2 1 Régephionner ef conriler les produis wés
C4-2 Comirdler les o3 & TUESeT 63 CRersiona 08 QeconaucTinement & 08 L'spprisionnement en
4 "
FICANETIENTS: 38 SI0CK cendiicanement makiere diomire
C4-2 F Shodker lea produls
1 Bire: & Pecoule de I cienbeie
CE-1 Appliques 13 512 Mespecir o2 deposions Rglementares, b2 rmgks Qhpgens, _
semarne quai% de zanke ef de sicurke Riespect rgiementafion
5 1.3 Inkegrer =3 dim enscns iees & Tenmmanement ef &y i}
Lo MEmenir [ quaine Respect de s
gobale réglemenksbicn
I * N =N Matirsd  SCA = S Coors dhoguisln M = Matiekd 140
Total Baccalaureat Professionnel {en points) )
CONTR
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Commercialisation et Services en Restauration »
E32 Sous-epreuve d'organisation et de mise en ceuvre d'un service
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargameant
Professaur
ou
formaieur
Professionnel

Situation 2 - E32 p

140 points
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « C isation et Services en ion =
E32 Sous-épreuve d' igation et de mise en ceuvre d'un service

SITUATION N 3 en Milieu Professionnel (20 points) E32 - SE2 _:

Académie de Etablissement |
2 i Session 2014
Nom, prénom du candidat i
Entreprise Entreprise Entreprise
1 2 3
L'Evaluation ceriifeative est réalisée au cou péric fovmation iliew professionnel de la olasse de termir
Positionnement et évaluation du candidat
ot Evaksaton forina Eraumen o
& . Compétances Critéres Tompticmes |
= | Compatsncss | sonnenss | orévauason [ B === N EAT 1 cosssmme [N 8T | e
W W [
[
2 L]
C31 Animer
e euipe
3 2
T ey
-
oex da figuze
4 = 2
s o
marEs | e = |
92 500K de condtiomerent:
EE
CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & C i et Services en ion »
E32 Sous-épreuve d'organisation et de mise en ceuvre d'un service
Ermarein
CS-1 Appliquer
i3 gémamne
s rigereEn
3| »
C52 Mamene
y— Fempec tel
et regereeson
| -t et e = & = M | 120
Total Bactalauréat Professionnel (en points)

Staton3-E2
Formagve 1 Formatve 2 Formative 3

Compétences | Poiniz d*évaluafon :  LECH) | e :77 . P : e
Gz - .

Fal

CFIT S0P e e e e
ot faire

Membres du jury pour la 15= évaluation Appréciation
Fancgion NOM Pranom Emargsment

Professeurou
formateur

Professicnnel

Membres du jury pour |a 227 évaluation Appréciation
Fanclion NOM Pranom Emargsment

Professeurou
formatzur

Professionnel

Membres du jury pour |a 3 évaluation Appréciation
Fanclion NOM Pranom Emargsment

Professeurou
formateur

Professicnnel
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CONTROLEEN COURS DE FORMATION

Wom, prénom du
candidat

EP2
BEP & Rastauration » option Commercialisation st Services an Restauration — EP2 Epreuve da pratigus profassionnalls

: T |

Etablissement : :

1 1

| Académie de i Saccion i
- r 1 1
2013

1 1

i i

Evaluation de I'apreuve EP2 - Pratique professionnelle

Grille d'evaluation recapitulative

EP2 - SE1 | 100
Premiére situation points
d'evaluation =n entrepnze
EFZ - 51
Deuxieme situation g ';J:jﬂm
d'evaluation en centre de
formation
A i i G premaver seecies gle e Casoe g
premiere profecgnanelke
1220
points

Motz globale
proposse au jury

20
points

Appecciation
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CONTROI COURS DE 4
BEP « = option C ialisation et Services en
EPZ Epreuve de pratique professionnelle

SITUATION N° 1 en Milieu Professionnel (100 points)

Acad de "
Nom, prénom du candidat
Entreprise Entreprise ) )
Période 1 Période 2
et évaluation du candidat
Formatif
. Gompétences Gritdres
‘Compéan P . 2 P
g Comeewnes= opbrationnslisa dévaluation Consels bkeur
Liaccusl & i prise e
Cidl Prenim en | setesdels enide e e et
125
2 I35
=27 ﬁ Ir E
mess s
boizzans
T3l Trwailieren
.
3 fal )
C3-3 Rende
comgte d2son
=
1 Rmcanseries
escns
ks hoés
4 T Resme s ceem 4E Lsmosmiorrar "
[,
CAE5 Resizer un mmnizee
AT
BEP e ion = option C ialisation et Services en
EP2 Epreuve de pratique professionnelle
Sepec tel o
gt
Fipectde
s
]
5 e
S tel
regeartatin
Repectoe B
rgemartztin
[ e e e | s
Total BEP (en points)

Situation 1 - EP2 » 100 points

Points d'évaluation

TEr predee 0% Gingzi
professcnnele ef demander des
conasia

e de Mqupe

e

Tare pree 2 G0wen

Membres du jury pour la 1= évaluation &ciati
Fonction NOM Prénom Emargament
Professzurou
formaleur
Professionnel
Membres du jury pour la 2™ évaluation Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargsment
Professeurou
formateur
Professionnel
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

- = !
Academie de Etablissement !
1 .
| Session 2013
i
Nom, prénom du candidat i
Positionnement et évaluation du candidat
& = . . : " -
Compaances G tencas opératicnnalias N[ = Gritéras d'évaluation | pé | bwere
4 el ops M
M| -+
C1-3 Vendm dec
prESIOnE
C2-1 Redliser I3 mise en L quais de: ls mie en
paca plece
z 125
C22 Garer e senice L répariion des taches
4 C4-1 Recenser s bescina L'spprouscanement en
ennement T4-1 4 Renaegner ko= documents d sppoviscnnem enis mefere dom
—
[Phase prabqua
C1-13 onuelr I= cenbele Caocue] efls pree en
B T T Fecucke = Bemons o1 o= sfenie 0 = Seriel g de bn cienbeie
C1-1 Prende encnage | — = Commencammion ges 135
3 cliemalie C1-1.4 Présenber iea supports de venbe ceachais
TTA T Pendee comge 90 cent = Free 02 comge
C1-2 Enmetenir des C1-2.1 Comrmunipessr
migions P " Les mnnances mu passe
" - C1-2.2 Communiguer an shuzfion de: semioz svec = Squipes
e L commencmbsafion des
C1-3 Vende des oroduds
PESIFINE
L= jprise de commands
r— L= Remee: en Sis ges
£ Realicer Ia mise en C2-1.1 Enbrefent ko2 locaux of ke makénel locaux
place TE-1.7 Rzaloer b2 diferenbes mises en ploce L= quaiis de I mez= en
TZ-T4 Confroler lea m=es en place pl=ce
5 L memuoe dex mets et des
‘ C2-3.1 Sendr dea mefs boEmona 30
C2-3 Senar des mets ot Le= migles de présiance &
des BiSSons: de saunir-Sie
C2-3.3 Sandr dea bomsons L synchronissiicon du
merice
— : s L communicalion zwes 3
C31 Trvalleren C31.1 Bdopher une albude o un compoement professicansls dfiirenks sanices
Equpe L= rezadiion des tiches
3 TIGEE a0 Aoes 3 "5
rsiome profemscnne
Fresem
C5-1.2 Respacher e depostons regiementares, o2 mgles dhygens,
die zanke ef de squrie
C5-1 Appliquer I3
damathe quaie
et dea
5 resommandations H5
Remecde s
reglemenkafion
CE-2 Mamenir 13 quaine
gobae
Fexedde ks
riglementsiion
| "l = i Malird  SCo = En Co's f it M = Mot 120
Total BEP (en points)
CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BEP « Restauration « option Commercialisation et Services en Restauration - EP2 Epreuve de pratique professionnelle

Fonction

Prafessaur
ou
formaieur

Professionned

Membres du jury
NOM Prénom

Emargsmsnt

Appreciation

Situation 2 - EP2

1120 points
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Grilles et guide positionnement

Annexe n° 5b Baccalauréat professionnel « CSR »
Contréle ponctuel

Bac Pro « Cuisine » @ BEP Restauration option « Cuisine »

E1 - Epreuve scientifique et technique EP1 - Technologie, sciences appliquées et

gestion appliquée

EP1 - Technologie, sciences appliquées,

E11 - Sous-épreuve de technologie : —
gestion appliquée

Sous-épreuve écrite — Durée 1 heure — coef. 2 Epreuve écrite — Durée 3 heures - coef. 6

E12 - Sous-épreuve de gestion appliquée

Sous-épreuve écrite — Durée 1 heure — coef. 2

E2 - Epreuve de gestion et de dossier
professionnel

E21 - Sous-épreuve de
mercatique et de gestion appliquées

Sous-épreuve écrite — Durée 2 heures — coef. 2

E22 - Sous-épreuve de
présentation de dossier

Sous-épreuve orale de 30 minutes — coef. 3

E3 - Epreuve professionnelle EP2 - Pratique professionnelle

E31 - Sous-épreuve de communication et de
commercialisation

Sous-épreuve écrite, orale et pratique
3 ateliers de 30 minutes - coef. 4

E31

E31 - Sous-épreuve de pratique professionnelle

Sous-épreuve écrite et pratique Epreuve écrite et pratique
Durée 5 heures 30 — coef. 4 Durée 4 heures 30 — coef. 11
E32 EP2

\ €
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CONTROLE PONCTUEL

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL & Commercialisation st Sarvices sn Restauration »
E22 Soun-sprauva de préssniation du dossier professionnsl

22

el

Epreuve orale d'une durée de 30 minutes (10 minutes d'exposé + 20 minutes d'entretien)

W*® Candidat

Academie de

Lz sous-Sprouve E22 pormet 13

Compstances

Pale

Mom, prénom
du candidat

d traix compé

Compatences oparationnelles

Session
2014

Criteres d'évaluafion

os choisios par kz jury sur los cing compéfences préseniies dans ko dossior.

Evaluafion

CA-1 Prendre en charge s dienbele

T Y e e st Induidusie st de

| Lo -
-1 Nuner b satisfiaction du clent o Mdeiser i

icherisia
LT e b pechmation o b= objechion
i

C1-2 Enirebenir dea relnfions
profamscanaiss

-2 Commauninue st e sevioe Buer b=

D8 o s b fourrieae g Ha

3| C2-1GEmrle senace

G221 Perticiper 8 Argoniation mver b= suires
Jenvios

122 3 Optimiser b= s2pviDe

L3 Enimerune equipe

0313 Ehaotha o Raco & Sas0ANe’ S0 5
rasposatlld) dats o asnaell ok fanati
comie o &y g o6 B vt

314 Béver b it de fonctiomamet b sy

i

C3-2 Oplimizer ke pediormances die
Mquipe

-7 FMEndre comphe di SuM de S
mcindits ef de ses aulsby

B

27 Arvshymesr b et i e preeionnel o e
i e e e mon mp -

E

Précision et ooncsion de
Anfarmistion

Uiieation dun wocshuisine

&

"1 3 Fropaser o 0U Testire & e b actions
dptimisation etiou Comectives

G317 Prlsetar oalmat B Srdaa

C4-1 Fzcensar s bancina
dapprouscanement

-1 Participer @ Pesbhorstion dfun oo des

41,3 Perticiper 2 2 pienfiostion  des commndes
it e Roriore

C4-7 Conlrdler =2 mowmments de
o

-1 4 etire & jour e shockes en utlisant e
docurments it gutis de pestion Eooropris

242 5 Remimer un I

(D 1 Ry o st e sl e
f=tion des stacks e de misbiriels de stackege

C4-3 Muirmer o= ooldbe

S Y Prarticiper = e neguistion g commaTITE
e i ot e bomare

S22 Amdlorer In productivis

3 3 Coriribuer s prasiivie cee Frs e
3= 8 Pactivié

-3 4 Cingier o mnlymer e 0w de oot e
le privsiona e e nasied

10535 Explaber des autls de gestion

T4 Insiypmar oz ymnbes

Zdnd 1 Conirbuer = I fiostion des priv

a4 7 Sure b chiffre daMaines, i Progquentation,
Faddiion rmagyerne

Zdnd 3 ey I contrbution des pist= 2 s mege
brute

D & e b I

(e 5 Ly e | pmction Pace m BT o pri

(D 1 e o e e mcrte e chiffre

dufPines srive b2 privisionnel o b plsind

5§ | CH-2 Mzinbenir b quaiké giobals

(S A e b e b et e qusle

Sty mpparhe e e

oanddst pour siiesier n

rrisitrine e Competenne
i

Apthude B gumETTer e B
=

[Pt e pEnrp
PTG

Fichese o duarsie des
gt molobesy

[Frima mn DoTEhe e Eoltios
technoagique o scientiques

Cmrhn i g e R

onme

180

G525 Shaote dats ona imacha oa valls, OB

R o 3 EvaasamaT

Compdianca chlpatshemat dvalsda

“MM SN Mateid  SGA = Sn Coors dWaogislin W = Matisd

Membres du jury
HOM Prancm

Emargamant

Appreciation
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CONTROLE PONCTUEL

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration = EXN
E31 Sous-&preuve de communication et commercialisation

Epreuve ecrite, orale et pratique

Academie de N® candidat
Session 2014
Nom, prenom du candidat
Positionnement et évaluation du ca
&z = f - 5 - . - g
r Comipaten s Compatances oparationnalles N[ EE T, | GCrtéres davaluation i frackra
M-+
Atelier BAR (20 points — 30 minutes maximum)
r1 P name - n coneeds el
“11 E.":EE,“:' C1-1.5 Conmeder ls cienbéle, proposer une amgumeniblion commercse :'e:el-xcn_:-::i:_.'\e_:e.-ce
aclismals '=rgum entafic
Tl de Tecoule, cohemnce =1
G135 Vende des C1-3.5 Mefire en omuvre ke bechniquies de venbe des mebs ef des C= & propasion £n repport
. e mmc e aacie de e et
sl mommane ek e produits & disposiion
Foroe de: convicion
Atelier SOMMELLERIE (20 points — 30 minutes maximum)
r-1 P name i o coneis el
=11 E.":EE,“:' C1-1.5 Conmeder b cienbéle, proposer une argumenislion commercde :'e:el-xcn_:-::i:_.'\e_:e.-ce
aclismals 'mrgum entafic
P T H4
E— Coherence O Tecaend
ol :I_IUWE Bes C1-3.4 Proposer diea acconds mebs-boiaons of boEsonamels Originaifé-modemis de (=
pEsEions .
- CE1 Appliquer 13 C5-2 2 Conbdlerls quallé crganclepiique des malitres premicmes ef . — _
¥ | émarne quais de= producions Quizlbé: de: fanalyse sensorele I
Atelier VALORISATION DES PRODUITS (40 points — 30 minutes maximum)
r1-1 P name P - conmais el
“i IE.F':IEE.]E C1-1.5 Conmederln ciznbéle, proposer une smumenisfion commescss Je:ejce-:e_c-: S
3 cliemde : '=rgum enkelicn
THiElE 0t B eiorasin des
C1-3.1 Vaiomer lea prodisits produibs
Fore de conviciion
TIIElE de Tecoute, Conemence
kT 93T b o e . T u b n de s progoaiion en mppodk 30
_.1-_-._'.,-&".19&5 :1:“._-.1-!..!-! ompyre o bachmiges degenbe dea miste af das enemc ke Bacina de I chenbsle
ESIEIOE memmanz et b= produis = dimsosfion
Fome de convidion
Cahrence de Faooond
C1-3 4 Propaomar daa sooonds mabebomeona af bomsonsmeks Origine te-modernite de k=
prapasition
Hee en comphe de s nobon
o5 A B imenk na ks
- 1 Appliguer 12 G514 fppliquer le= princpes de nutrion of de didbEique -c'e-:._l:t_-:re“.em?:-: 22
5 demache quaite wonae & sppoder & b
J chamtale HO
5T WIS (3 QJEE | oL | Conbuier = quais saniare dea maenes pramered o den . N
LonhommEs du cononoe
glonales produchions
| UMM =M3n Ma¥ed  SCA = Sn Caoes SlogumRbe M T Matid 180
Membres du jury Appreciation
Fonctien NOM Pranom Emargamant
Professaur
(1]
formaleur
Professionnel
Situation - E31 g /80 points
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P

TROLE PONCTUE

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration »
E32 Sous-épreuve d’organisation et de mise en ceuvre d’un service

E32

Académie de

de 5 heures 30

N* Gandidat

Nom, prénom du candidat

Positionnement et évaluation du candida

Session 2014

@[ - - F— . ; -
g Compéien ces Competences operationnallss N[ EK w | Crtéres devaluation | e |omeme
Ml -+
—
P36 0TS
Ci-TRediseramseen [ ., L= quaite de is moe en
02-1.2 Organizer ks mize en place
o place sae
£ BT E TR TESE T WL
- TFZ 7 UFgenneT o FEpars B2 Boomes o B3 I0hes Snl, [enite N -
i : L reperiion de= Bches
CLZ Gerer e senice PR n2
— TR-T 1 LRSI MeT 24 2SINE £N Con ST AES & S0 neEt et ]
4 1 Recenserieabesons | o poo oo b fachids priane Lispprosscanement en
mcanement 1C4-1.4 Renaeigner lea documents dapproamicanements e domiee
—
Phase prabque
C1-12 Fonuelr s denlele Caccsel ef I prme en
13 Recueir ez Beaonz ef le= afienkea de = cenbee charge de b dienieie
=14 P
ci4 'F.:"!CI'EE']C'B‘QE (= commencaimsion des
3 cliemélie C1-1.4 Prémenier les supports de wenbe R
produits
T T Mendre conge da gt Tz e a2 conge
"1-2 Enttenic gas 12 2 Communiquer en shaskcn de ssnice vec k2 cqupes = communicstion awant
] et pendant le serice
ez s as C1-23 Communiquer sy szin dune Squipe, de s suchune Becles difiErents 120
sariices
Frendre une cymmands L= prise d= commands
mcrier b wmnbe sddiicnnele, b wnbe Semporer -8 S TemamnGn
C1-3 vende des : welorssion des produis
PrESIINONG: Le controke oe iz
{C1-3.7 Fachirer ef encaimser Sacruration et du
e
©2-1.1 Enbrebenir lex § leam, " [ammeeen &
£ Realiser 13 mise en C2-1.1 Enbrefenir lea locaux of les mabéniel oz
olace 213 TURSiT 53 QRerenies Mees an poes (= qualis de & mie en
-2-1.4 Conbdler le= me=e= en place pimo=
B G231 Serr dea
2 Le= régie= de 120
T3 Senirdes mes el | CE33 alodser desm . f;:::: P
des hoissons ki
mad i
3 Serr de= boimns La madrise gestiele dune
kechnique dans ke cadre de
b mkorimiion des mels
. a1 OCEAET £ FEPE BOCEUer UNe BBl €% Uh COMpCRement
I i
. C3-1 Animer une eqaipe | ST s
. T Opbmper ea R - N - ’
cedormanes de lupe | e | vmhier e bmad elivy ool de 2n dqupe rEpariion des tches
C4-2 1 Reoephoaner ef conbrdler ke produks e
4 C4-2 Comindiler les THL L resmer ETERCNS OF QeCenaRCnNEment & ae L'spprossionnement en B
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