CONTROLE EN COURS DE FORMATION CONTINUOUS ASSESSMENT
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Cuisine » - E31 Sous-épreuve de pratique professionnelle

PROFESSIONAL BACCALAUREATE ‘COOKING’ E31 Sub exam in Professional Practice

SITUATION N° 3 lors des Périodes de Formation en Milieu Professionnel (40 points)

E31 - SE2

SITUATION N°3 during professional training periods (40 points)

Académie de Etablissement i

Education authority | School
0

[] Nom, prénom du candidat i
candidate’s name

Session 2014

Entreprise Entreprise Entreprise
Company [] Company [] Company []
1 2 3

Positionnement et évaluation du candidat

Positioning and assessment of candidate

1¢re évaluation formative 2¢me gyaluation formative

Criteres Evaluation certificative

. 6 A X 1st assessment formative 2nd assessment formative Assessment certification
Compétences Dol B d’évaluation : . -
. opérationnelles Compétences Compétences Compétences Baréme
@ skills ] ] Assessment ECA Conseils tuteur ECA Conseils tuteur ECA .
O Operational skills iteri N M Tutor’s advice N M Tutor’s advice N M Grading
o criteria M| - |+ M| -]+ M| - | + scale
Respect de la
C11 Organiser réglementation
la production C1-1.4 Entretenir les (hygiene, sante,
Organize | Ceovxetlesmaeres | Sl N o (Ol o o [ ) e
) Maintain premises and espect o U H £
production equipment regulations
(hygiene,

health safety)
T T T P T T T S|
C1-3.3 Produire des

mets a base de poissons,
coquillages, crustacés, I N R N R I I R
mollusques LU UL UL LU L L
Produce dishes from ! I ] e I i e I I
fish, shellfish and

seafood Maitrise
C1-3.4 Produire des technique et
mets a base de viandes, gestuelle,
volailles, gibiers, abats, rapidité et N I I R I N R R I N
C1-3 Cuisiner | aufs geerte | [ || [ [ [] L)L L L LI L L
1 P L L L L L L L L Ll Ll Ll Ll
Cookin g roduce dishes from )
meat, poultry, game, Technical and
offal ,eggs gestual ability, .
— 16
C1-3.5 Réaliser les speed a!nd N ( |
gamitures dexterity Y N (N o I N H RN !
daccompagnement LU LI L UL L LI L L
Make accompanying I Y I I B I
garnishes
C1-3.6 Réaliser les N I R N IR I N I S .
desserts L UL L LT L L) L)L
Make desserts
C1-4 Dresser C1-4.1 Dresser et mettre | Mise en Vzlew et
o ! é i envoi des
distibuer les | Biap and decorate. | oreparaions | || [1] 1] 1] Isnent L Oy L0 1
PPFIe?aratlonz dishes well Good
ate up an C1-4.2 Distribuer la -
i ; presentation
send out dishes production andsend:'ng { } { } { } { } { } { } { } { } [ ] [ ] [ ] [ ]
Send out dishes out of dishes

I e T s s s s T T s T T s |
C2-1 Entretenir

des relations C2-1.1 Communiquer
professionnelles au sein d'une équipe, c icati
Manage de la structure samsaeens | 1| L1 [ [] Natnunl L )L} L
professional Communicate within a contextes
relations team , or structure professionnels
223 Communication (] (] I7 |
Communiquer a Ifo?gsf?sg;,
des fins C2-2.2 Communiquer pconte;(ts
commerciales en situation de service
Communicate for | Commmunicate in a [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
commercial service situation
means
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C3-1.1 Adopter et faire
adopter une attitude et

L'attitude et le

C5-1 Appliquer

C4-2.4 Mettre a jour les
stocks en utilisant les
documents et outils de
gestion appropriés
Keep stoks up to date
using the appropriate
documents and
management tools

C5-1.3 Intégrer les
dimensions liées &
I'environnement et au
développement durable
dans sa pratique

Prise en compte
du
développement
durable dans la
pratique

o ; comportgment
profossiomels t‘?&i‘;ﬁ&?&”@') I I L L) LY 1
. Adopt fessional ravail en équipe
3 | €3-1 Animer atitud and behaviour - ] i /5]
une equipe C3-1.2 Appliquer et Co'mm'unlcatlon
Lead a team faire appliquer les ’Ze‘zgsg’gf
gspgggtsagzsiﬁglce (including team H H H H H H H H H H H H
practice work)
C4-2.1 Réceptionner
et controler les
produits lrés I I L Ly LY I
Receive and control
supplies delivered
C4-2.2 Réaliser les
opérations de
déconditi d scepti
oy | omtmeneade | Lagestimae | []| (]| [] || I I
s mowamens | SO Pk | ! "
4 (é%s:?;/gock C4-2.3 Stocker les Reception and [] B (] |I5|
Cr e L T I T e oo o
product

la demarche professionnelle professionnelle B O N N A - N o
Apply quality concerning the development
control environment and taken into
sustainable account in
development into professional
professional practice practice
* NM = Non Maitrisé = Not Mastered ECA = En Cours d'Acquisition = In the process of acquisition M = Maitrisé = Mastered |I 40
Total Baccalauréat Professionnel (en points) Professional Baccalaureate total (in points) !
Situation 3 - E31 ) /40 points
PO onhemen on ¢ dic 0 20 0 0 0 aidate benhavio
Formative 1 Formative 2 Formative 3

2 | Compétences
Skills

C3-1.1 Adopter
et faire
adopter une
attitude et un
comportement
3 | professionnels

Adopt a
professional
attititude and

behaviour

Points d'évaluation
Assessment points

Faire preuve de curiosité
professionnelle et
demander des conseils.

Show professional
interest and ask for
advice

Conseils du tuteur

N .
M T+ M s M Conseils du tuteur M |+ M

Ly OO 1

Effectuer son travail, selon
les consignes, sans
attendre les ordres.

Carry out work,
respecting
instructions and
withoutwaiting for
orders
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Respecter les horaires de
travail et faire preuve de

ponctualité. .
Respect working times ‘ ‘ ‘
and show punctuality

Faire preuve de
motivation. wall
Show motivation ‘ ‘ ‘

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

son travail. .

Show dynamism,active ‘ ‘ ‘

participation, rapidity e

and liveliness in one’s
work

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

Have a clean and .

professionally ‘ ‘ ‘

appropriate uniform and
appearance

S'intégrer d’une maniére
active au sein de I'équipe. | | | | - N N e
Actively fit in to a team H ‘ H H ! H H H H

Garder lamaitrise desoi. | | | | - N I I
Keep self control RIRER NN (] LT

Savoir s'adapter aux
remarques formulées.
Know how to adapt H ‘ H H (] H H H H

remarks given 5 B B | BN BRI A

Faire preuve de discrétion. | | | | - N N I
Show discretion RIIRER NN [l LTI

Membres du jury pour la 1¢ evaluation Members of jury for 1st evaluation
Fonction Job NOM Prénom NAME Emargement Signature

Professeur ou i i
formateur i i

Tuteur Tutor [] []

Appréciation Grade given

Membres du jury pour la 2éme évaluation Members of jury for 2nd evaluation
Fonction Job NOM Prénom NAME Emargement Signature

Professeur ou i i
formateur i i

Tuteur Tutor [] []

Appréciation Grade given

Membres du jury pour la 3¢m evaluation ~ Members of jury for 3rd evaluation
Fonction Job NOM Prénom NAME Emargement Signature

Professeur ou i i
formateur i i

Tuteur Tutor [] []

Appréciation Grade given
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