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CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES

S 7 GESTION APPLIQUEE

S 7-1 L’entreprise
Objectifs, moyens, contraintes,
organisation

S 7-2 Gestion des approvisionnements
Entrées, sorties, inventatres

S 7-3 Détermination d’un prix de revient
et d’un prix de vente

On se limitera a quelques exemples typiques :
lire et interpréter un organigramme de structure...

Utilisation des documents spécifiques :

- Entrées en stock

- Sorties de stock

- Inventaires

- fiches de stock

- mise en évidence et justification des
écarts (invendus...)

- concordance entre stock théorique et réel
utilisation des outils informatiques a des fins
professionnelles (logiciels professionnels, ...}

Taux et calcul relatif a la T.V.A.
Notions surles :

-escomptes

- rabais

- remises

- ristournes
Lecture et interprétation d’une facture
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CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES

S 8 COMMUNICATION

S 8-1 Présentation et comportement
professionnel
- I’attitude corporelle (tenue
professionnelle)

S 8-2 La typologie de la clientéle
- le comportement du consommateur

S 8-3 Le vocabulaire professionnel

S 8-4 La communication écrite et orale
{(en frangais et en langue étrangére)

S 8-5 La communication écrite :
- Les techniques de rédaction de
message
- Les supports de communication

S 8-5 Les outils de la communication
- les outils informatiques, les logiciels,
la télématique

S 8-6 Les techniques de
commercialisation

Attitude et présentation adaptées aux exigences de
’entreprise et de la profession;

Evolution du comportement alimentaire, évolution
des gofits. Etude des besoins. Différents types de
clientéle

S’exprimer en termes professionnels

Pratique d’une langue étrangére appliquée 4 la
profession (Anglais recommandé)

Bons, notes, courriers, compte rendus, rapports,
fiches techniques.

Interprétation d’un bon de commande. Fiche de
dégustation

Sensibilisation des outils informatiques a des fins
professionnelles.

Sensibilisation aux techniques de vente appliquées
aux produits et service de I’entreprise.
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Mention complémentaire "Cuisinier en desserts de restaurant”

Mise en relation des capacités et compétences terminales et des savoirs technoilogiques et scientifiques

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

Compétence globale™ Te fitulaire de [a mention complementaire
"Cuisinier en desserts de restaurant” doit étre capable d'organiser
son poste de travail, d'inventorier les besocins spécifiques, de
s'intégrer a une équipe et d'assurer des prestations

[CAPATITES |

| SAVOIR FAIRE

CONNAISSANCES
ASSOCIEES

[CTORGANTSER |

[CICONTROLER]

[C3IREALISER |
DISTRIBUER

cT1 Prévoir ies materiels

¢12 Participer aux achats

¢13 Participer & la conception des supports
c14 Organiser son poste de travail

c21 Réceptionner et contréier

c22 Contrdler les fabrications

c23 Contrdler |les stocks

c24 Inventorier les besoins spécifiques

c31 Deguster Tes desserts

¢32 Actualiser les supports de vente

¢33 Effectuer les mises en place

c34 Assurer les prestations

¢35 Assurer les prestations de fin de service

C I T
SNmAE W
EEE

N

N\ W

N\

[ A [
S W

N ] AN
A\ =

R

c41 Slintegrer a une equipe

c42 Etablir une relation avec les différents services
c43 Orienter les ventes

cd4 Participer & des actions d'animation...

|S1 |S2 |S3|S4|85 |SG|S?|SBI

S$1 : Les Produits
S2 Les preparations

35 Analyse sensorielle
S6 Législation
83 Les moyens de conservation S7 Gestion appliquée

S4 Les matériels S8 Communication
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ANNEXE I
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REGLEMENT D’EXAMEN

EPREUVES Coef. FORME Durée Note
Eliminatoire
Scolaires ou Autres
apprentis ou candidats
adultes en
formation
continue
Domaine
Professionnel
Ponctuelle
EP 1 : Pratique (Pratique,
professionnelle 12 CCF (1) écrite, orale) 4h <10
EP 2 : Technologie 8 Ponctuelle | Ponctuelle écrite| 3 h
Professionnelle. écrite

Dessin appliqué a la
profession

(1) Contréle en cours de formation pour les candidats issus d’établissements publics,
privés sous contrat ou de CFA habilités par le Recteur, y compris la formation en

entreprise.
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DEFINITION DES EPREUVES I

EP 1 - PRATIQUE PROFESSIONNELLE : coef. 12

Elle se décompose en :
- Organisation
- Production et présentation
- Distribution
- Dégustation

A) EVALUATION PAR C.C.F. (candidats issus d’établissements publics, privés sous
contrat et de C.F.A. habilités) :
L’évaluation des acquis des candidats s’effectue par contrdle en cours de formation, a
I’occasion de deux types de situation d’évaluation : en centre de formation et en
entreprise.

1 - Situations d’évaluation en centre de formation - coef, 9

Les évaluations S 1 et S 2 se déroulent dans le cadre habituel des travaux pratiques et
de la progression normale des enseignements. La synthése de ces évaluations est
consignée dans un livret d’évaluation.

Un professionnel est associ¢ 4 un enseignant de pratique professionnelle, membre de
I’équipe pédagogique.

Les modalités d’organisation sont arrétées en concertation avec les milieux
professionnels et le conseiller de I’enseignement technologique.

L’Inspecteur de I’Education Nationale, responsable de la filiere veille au bon
déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du directeur du centre de
formation.

1-1 Premicre situation d’évalunation : S1  Coef. 3
Elle est organisée & la fin du dernier trimestre de 1’année civile qui précéde 1I’examen et
comporte trois phases :

1.1.1. Organisation : (écrit)

Cette phase de I’épreuve a pour objectif d’évaluer le candidat, I’éléve ou
I’apprenti sur la rédaction d’une fiche technique a partir d’une préparation
imposée pour § personnes

A partir de cette réalisation, I’éléve ou I’apprenti devra proposer sous la
forme d’une fiche technique les éléments qualitatifs et quantitatifs nécessaires a
la réalisation du mets.

1.1.2 Production et présentation
L’éleve ou I'apprenti devra réaliser deux préparations pour huit personnes 2
partir d’instructions données.
Cette phase a pour objectif d’évaluer, le candidat, 1’¢léve ou I’apprenti sur
les points suivants:
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- Organisation de son poste de travail

- Gestion des matiéres premieres

- Respect des régles d’hygiene et de sécunté

- Mise en ceuvre des techniques permettant des réalisations de desserts,
d’entremets salés et sucrés, de hors d’ceuvre a base de péte.

1.1.3. Dégustation
Le contrdle se fera sur la dégustation et ’appréciation de la réalisation

(produit commercialisable). Dégustation sur la préparation imposée.

1.2- Deuxiéme situation d’évaluation : S 2 coef. 6

Elle est organisée au cours du deuxi¢me trimestre de 1’annce civile de I’examen et
comporte quatre phases :

1.2.1. Organisation : (ecrnt)
Cette phase a pour objectif d’évaluer 1’éléve ou I’apprenti sur 1’organisation

qu’il va mettre en ceuvre pour la réalisation de deux préparations sous la forme
d’un organigramme : une préparation sera libre et une préparation sera imposée
au candidat.

Pour la préparation « libre », & partir d’un théme, de produits déterminés, et
d’instructions fournies, le candidat congoit la fiche technique d’un entremets ou
d’un dessert pour huit personnes.

1.2.2. Production et présentation
Le candidat exécute ’entremets ou le dessert qu’il a congu ainsi que le mets
qui {ui est imposé sous la forme d’une fiche technique. Cette phase a pour but
d’évaluer 1’éléve ou I’apprenti sur les points suivants :
- Organisation de son poste de travail
- Gestion des maticres premicres
- Respect des régles d’hygiene et de sécurité
- Qualité de la présentation et de la créativité
- Mise en ceuvre des techniques

1.2.3.Distribution
L’éleve ou l'apprenti doit prévoir la distribution des préparations. Une

préparation sur plat et 1'autre sur assiette et en assurer la mise en valeur.
L’évaluation portera sur la décoration et sur la présentation des produits.

1.2.4.Dégustation
I est demandé a 1’éléve ou I’apprenti de compléter une fiche de dégustation,
d’analyser sur le plan gustatif la production «libre» et de justifier les
modifications éventuelles a apporter.
L’évaluation se fera sur la dégustation et ’appréciation de la réalisation.
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2 - Situation d’évaluation en entreprise : coef. 3 ;

La formation en entreprise permet d’acquérir et de mettre en ceuvre des compétences en
terme de savoir fatre et de savoir étre, et fait |’objet d’une évaluation.

La durée de la période de formation en entreprise est de dix semaines minimum dont
huit semaines minimum en restauration. Les deux semaines restantes seront utilisées
selon le contexte local.

Le choix des dates des périodes de formation en entreprise est laissé & I’initiative des
établissements en concertation avec les milieux professionnels pour tenir compte des
conditions locales.

L’évaluation en entreprise s’appuie sur des situations professionnelles réelles et sur des
criteres établis sur la base du reférentiel de certification. Un livret de formation précisera
les modalités et le contenu de la formation en entreprise.

Cette évaluation doit étre complémentaire de celle effectuée en établissement. Elle doit
permettre d’évaluer I’autonomie du candidat dans :
W [’organisation de son poste de travail
B |a mise en place
B la realisation, le suivi d’un service complet et le rangement
M e respect des regles déontologiques du métier

La synthése de ’évaluation est effectuée par le formateur de ’entreprise d’accueil et un
membre de I’équipe pédagogique au sein de D'entreprise et consignée dans un livret
d’évaluation. Ils proposent conjointement une note au jury.

L’Inspecteur de 1’Education Nationale, responsable de la filiere veille au bon

déroulement de 1’évaluation.
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B) EVALUATION PAR EPREUVES PONCTUELLES TERMINALES (autres
candidats) : coef. 12. Durée 4 h

L’évaluation des acquis des candidats s’agissant de la pratique professionnelle
s’effectue sur la base d’une épreuve ponctuelle terminale.

Elle se décompose comme suit :
B Organisation
B Production et présentation
@ Distribution
M Dégustation

1-1 Organisation (écrite) :

Cette phase a pour objectif d’évaluer I’¢léve ou I’apprenti sur 1’organisation
qu’il va mettre en ceuvre pour la réalisation de deux préparations sous la forme
d’un organigramme : une préparation sera libre et une préparation sera imposée au
candidat.

Pour la préparation « libre », 4 partir d’un théme, de produits déterminés, et
d’instructions fournies, le candidat congoit la fiche technique d’un entremets ou
d’un dessert pour huit personnes.

1-2 Production et présentation (pratique) :
Le candidat exécute le dessert ou I’entremets qu’il a congu ainsi qu’une
prestation mmposée a partir d’une fiche technique qui lui est fournie.

Cette phase a pour objectif d’évaluer le candidat sur les points suivants :
B [’organisation de son poste de travail
B La gestion des matiéres premiéres
B Le respect des regles d’hygiéne et de sécurité
B [a qualité de la présentation et de la créativité
B La mise en ccuvre des techniques

1-3 Distribution (pratique) :
L’éléeve ou 1‘apprenti doit prévoir la distribution des préparations. Une
préparation sur plat et l'autre sur assiette et en assurer la mise en valeur.
L’évaluation portera sur la décoration et sur la présentation des produits.

1-4 Dégustation (orale) :

Pour I’ensemble des plats réalisés, il est demandé au candidat de compléter une
fiche de dégustation, d’analyser sur le plan gustatif les productions, et de justifier
les modifications éventuelles & apporter.

L’évaluation se fera sur la dégustation et I’appréciation des réalisations.

Cette épreuve est élaborée sur le plan académique par une commission de choix
de sujets, nommeée par le recteur a laquelle sont associés les professionnels.
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EP 2 TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE - DESSIN APPLIQUE A LA
PROFESSION épreuve ponctuelle écrite, coef. 8 durée 3 h.

Cette ¢preuve comporte deux sous-¢preuves :
1 - Technologie professionnelle : coef 6, durée 2 h

Cette sous-épreuve a pour objectif de tester les connaissances du candidat dans les
domatnes suivants :
B L es produits
B [ es préparations
B Les moyens de conservation
B ]es matériels
B [alégislation
B [a gestion appliquée

Elle pourra étre traitée soit sous la forme d’un questionnaire soit sous la forme d’une
étude de cas.

Elle est élaborée sur le plan académique par une commission de choix de sujets,
nommeée par le recteur, a laquelle sont associés les professionnels.
2 - Dessin appliqué a ia profession : coef 2, durée 1 h

Cette sous-épreuve a pour objectif d’évaluer les aptitudes du candidat a réaliser un
dessin appliqué a la profession.
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