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A Méthodologie de travail et esprit de la réenovation
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1 Co construction avec la profession

 Structuration de la demarche inspirée des dernieres
rénovations dans la filiere

d Usage du CCF « continué » pour les deux épreuves
certificatives
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mwsTERE Des constats suite a ’enquéte de terrain...

NATIONALE,
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SUPERIEUR
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Liberté

...une formation qui reste adaptée et qui insére

...un public par la voie de I'apprentissage issu
majoritairement de CAP.

...un public par la voie scolaire issu
majoritairement de bac pro.
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Certification de specialisation en 1 an niveau 3

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation



msrene Un nouveau nom

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité

Fraternité

Certification de spécialisation en 1 an niveau 3
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SUPERIEUR
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Fraternité

Partie du référentiel Précision

Définition du métier et des conditions

Référentiel d’activités professionnelles , .
d’exercice

Mise en relation des activités
professionnelles et des compétences
Mise en relation des compétences
professionnelles et des savoirs associés

Référentiel de compétences

Unités constitutives du dipléme
Référentiel d’évaluation Reglement d’examen
Epreuves

Formation en milieu professionnel Rappel réeglementaire des PFMP
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Activité
professionnelle
1

1 bloc de 1 unité de

compétences certification

Activité
professionnelle
2

3 y

Activité
professionnelle

k nnan )
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Certification de specialisation en 1 an niveau 3

« Pole 2 : «Optimisation et gestion de la production des
desserts»
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2 Poles 5 Activités pro. 2 BIC{CS e 2 .U.nlte.zs
compétences | certificatives

Participation a I'élaboration
de la carte des desserts

Pole 2 : Participation aux Bloc 2 :
Optimisation et approvisionnements etala  Qptimjser et

UP2 :
Optimisation

planification de la et gestion de

gestion de la gérer la

_ production : la
PG Ee: Mise en ceuvre des regles production production
desserts d’hygiéne, de sécurité au des desserts des desserts

travail et de gestion
durable des ressources
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Taches

Résultats
attendus

Conditions
d’exercice

RAP

Déclinaison d’une activité professionnelle

Pdle 1~ Production et envoi des desserts

Péle 2 - Optimisation et gestion de la production des desserts

Activité professionnelle 1
Production des desserts dans le respect des régles d’hygiéne et de sécurité
Taches
» Organisation de la produciion
+ Réalisation des préparations

Activité professionnelle 1
Participation a I'élaboration de la carte des desserts

Résultats attendus
Les productions sont planifiées de maniére logique, rafionnelle, adaptée au temps imparti et aux consignes de
production.
Le poste de travail est organisé de maniére rationnelle pour réaliser les productions.
La technique et la recette choisies permettent d'obtenir la péte ou Fappareil adapté a la production
Les pétes sont conformes aux standards ou aux consignes.
La cuisson des pétes st conforme aux standards
Latechnique et la recette choisies permettent d obtenir des préparations 4 la consistance et lhomogénéité
adaptées a la production.
Les fabrications glacées ont une consistance et une homogénéité conformes & la production ef au guide des
appellations des desserts glacés.
Latransformation crue ou cuite est réalisée dans le respect des consignes.
Latexture de l'insert est conforme & la commande.
Le produit fini est net, régulier et conforme aux consignes de montage.
Lafinition est esthétique, hamonieuse et apporte une valeur ajoutée au desseri.
Les qualités et les défauts sont identifiés. Le responsable higrarchique est informé. Une action corrective est
proposée si possible

Activité professionnelle 2
Dressage, envoi des desserts et communication au cours du service dans le respect des régles d’hygiéne
et de sécurité

Taches
+  Préparation du poste d'envoi
+  Gestion des bons et des demandes des clients
+ Dressage
+ Envoi et communication au cours du service

Taches
+  Connaissance des desserts de la carte
« Participation & la création d'un dessert

Résultats attendus

Les desserts sont conformes.
Le dessert créé est commercialisable.
Le choix des matiéres premigres est adapté 4 la production demandée (qualitativement et quantitativement).

Le choix des arguments est pertinent ef explicité.

Activité professionnelle 2
Participation aux approvisionnements
Taches

+ Participation aux approvisionnements

Résultats attendus
Un contréle visuel est réalisé et linformation est transmise & son supérieur hiérarchigue.
Le bon de commande et le bon de livraison sont conformes
Les anomalies qualitatives et/ou quantitatives sont identifides.
Les protocoles de déconditionnement sont appliqués en vue des différents stockages.

Le stockage est conforme 4 la 1&qislation en restauration.
Activité professionnelle 3

Mise en ceuvre des régles d'hypiéne, de sécurité au travail et de gestion durable des ressources

Taches
«  Application des régles d'hygiéne, de sécurité alimentaire et de sécurité au travail

» Mise en ceuvre des préconisations en matiére de gestion durable des ressources

Resultats attendus
Le poste est organisé pour optimiser Ia fluidité des envois.
Le service est fluide, organisé ef répond auy attentes des clients
La spécificité est identifiée et une réponse est proposée
La disposition des &léments du dessert st conforme aux, attendus dans le temps imparti
L’envoi est synchronisé el conforme & la commande.
La pertinence des informations recues ef transmises permet un service fluide et conforme aux commandes.

Résultats attendus

L'état des locaux, des matériels et des équipements est contrdlé tout au long de Factivité dans le respect des
protocoles d'hygiéne.

Les procédures et profocoles d'hygiénes sont respectés.

Les procédures liées a la sécurité du fravail sont respectées.

La gestion durable des ressources est conforme 4 la réglementation et a |a poliique de développement durable

de 'entreprise.

Conditions d’exercice pour I'ensemble des deux péles

«  Matigres d'ceuvre
« Document unique
« Consignes

« Fiches technigues
« Carmnet de recettes personnel

«  Outils de tracabilité

Moyens et ressources :
« Locaux, matériels, outils, équipements notamment numériques

+ Les guides de bonnes pratiques d'hygigne, plan de maitrise sanitaire

« Commandes et besoins journaliers et/ou de la période

. Diagrammes de production, planigrammes

Autonomie et responsabilité :
+ QOrganisafion et réalisation de tdches pour répondre & la commande de la hiérarchie
+ _Infermation & Ia hiérarchie notamment en cas d'anomalies

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation
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DE L'EDUCATION
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Liberté
Egalité
Fraternité

Compétence
opérationnelle

Compétence Compétence
P opérationnelle
globale
Compétence
1 Activité opérationnelle
professionnelle
13/03/2023
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Référentiel de compétences
Activites professionnelles/Compétences

Un extrait du référentiel

Mise en relation activités professionnelles et competences

Pdle 1 - Production et envoi des d s
Activites profes Compe-
H B B Taches tences qlo- Compétences opérationnelles
sionnelles bales

Production des
desserts dans le
respect des
régles d'hygiéene
et de sécurite

Organisation de la production

Crganiser la
production

- Planifier son trawvail
- Organiser son poste de trawvail

Reéalisation des préparations

Reéaliser des
préparations

- Réaliser des pates et appareils

- Appréter des pates

- Cuire des pates

- Préparer des crémes, mousses, ganaches et leurs dérives
- Préparer des fabrications glacées

- Transformer les végétaux

- Réaliser des inserts

- Monter et assembler des préparations

- Reéaliser des éléments de finitions

- Appreécier et rectifier la production

Dressage, envoil
des desserts et
comimunication
au cours du ser—
wvice dans le res-
pect des régles
d'hygiéne et de
sécurité

Préparation du poste denwvoi

Préeparer le
poste d enmnvoi

- Configurer le poste d’enwvoi

Gestion des bons et des demandes des clients

Gerer les

bons et les
demandes
des clients

- Gérer les bons
- Gérer les demandes spécifiques

Dressage Dresser - Dresser des desserts
Envoyer et
COrrImuni- - Envoyer les desserts
Enwvoi et communication au cours du service guer au - Transmettre et recewvoir les informations nécessaires aux

cours du ser-
wice

bescoins du service

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation
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Réferentiel de compétences

Compétences/Savoirs

(

\U

Résultats
attendus

\

/

-

&

Savoirs
associés

~

J

-

&

Limites de
connaissances

~

J
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Liberté
Egalité
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Réferentiel de compétences
Compétences/Savoirs

¢Un extrait du référentiel :

Compétence globale :

le p

oste d'envoi

Taches

Compétences opérationnelles

Résultats attendus

Savoirs ass50Cies

Limites de connaissances

Préparation du
poste d envoi

Configurer le poste d'envoi

Le poste est organis€ pour opti-
miser |a fluidité des envois.

Les matériels dédiés a I'envoi

Liste des ryatériels a disposition

: gérer les bons et les demandes des clients

Taches

Compétences opérationnelles

Résultats attendus

Savoirs associes

Limitds de connaissances

Gerer les bons

Le service est fluide, organisé
et répond aux attentes des
clients.

La lecturg et 'analyse des bons

L'adaptation de I'envoi aux
rvthies du service

lalerter en vue danticiper les rup-
tures et les demandes spéci-
ffigques

Gestion des
bons et des de-
mandes des

es allergies et les intolérances

ladertef sur les erreurs de com-
man:

Listg officielle des allergénes

lsage

|es technigues de décoratipn

clients Geérer les depfandes spécifiques. La 5p|}c|fic:|te estt |dent|ﬁe;e = Les régimes spécifiques
une reponse est proposee, La /différence entre intolérance et
Les demandes spécifiques allergie
es fétes et célébrations
: dresser
Taches FZompétences opérationnelles Résultats attgndus Savoirs associes Limites de connaissances
|es consignes de dressage Fhotos, schémas, consignes
orales et/ou écrites
La dispositigh des éléments du L'ordonnancement du dressac Le cormnet
Dressage Dresser un dessert dessert esf conforme aux atten-|, . . . s
dus dang/le temps imparti. L'organisation du poste de drgs- |Le siphon

La poche a douille
Le chinois a piston
|e pochoir

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation
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MNISTERE Du RAP au référentiel d’évaluation

NATIONALE,

DE UENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

Mise en correspondance
des activités professionnelles du Pdle — du bloc de compétences — de l'unité

v v v

Activités professionnelles Blocs de compétences Unités professionnelles

Pdle 1

Production et envoi des

desserts Bloc n® 1

Produire et envoyer des desserts
» Production des desserts dans y

UP 1
le respect des régles d’hy- Organiser la production
giene et de sécurité Réaliser des préparations Production et envoi des
s Dressage, envoi des desserts Préparer le poste d'envoi desserts

Gerer les bons et les demandes des clients
Dresser
Envoyer et communiguer au cours du service

et communication au cours du
service dans le respect des

regles d’hygiene et de sécu-
riteé

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation



MINSTERE Du RAP au référentiel d’évaluation

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

1 bloc de compétences 1 EPREUVE

Pole 1

Bloc 1 Produire et envoyer

des desserts

évaluer 'acquisition des compétences et des
savoirs associes dans le cadre de situations
professionnelles relevant du péle 1

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 21 27/03/2025



e Le reglement d’examen

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE E3

Liberté
Egalité
Fraternité

Scolaire
. (Etablissement privé hors con-
Scolaire traf)
(Etablissement public et privé
sous contrat) Apprentissage
. {CFA non habilité au CCF)
Certificat de spécialisation de ni- (CFA h‘:gmtrg':fé%%ew CEA
veau 3 i i
Spécialité porté par un EPLE, GRETA ou F“"““"“Eﬂﬂ't?:i":"“""e"e
GIP-FCIP assurant toute la for __— .
« Desserts de restaurant » mation théorique (Etablissement prive)

Formation professionnelle Enseignement a distance

continue . - .
[Etablissement public) Cal:ldldﬂ,tﬁ sz.trflant de tr[.)ls
années d’activités profession-
nelles
Epreuves Unit§ Coef, Mode Mode Durée
UNITES PROFESSIONNELLES
e
EP 1 - Production =~ / Ponctuel
et envoi des des- | UP 1, 8] CCF Ecrit, pratique, 5h00
serts . oral
EP 2 — Optimisation Ponctuel
et gestion de lapro- [UP2| 5 CCF Oral 30 min
duction des desserts e

! Confréle en Cours de Formation

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation



i L’usage du CCF continué

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Bguin

Fraternité

Les épreuves concernees |

- Epreuve EP1

1¢" semestre 2eéme semestre

-

Epreuve Evaluation formative

Production et
EP1 envoi des
desserts

pa

Epreuve Evaluation formative

Tout au long de la formation : document de suivi des
compétences

aleuly
SAINRI1J11439
310N
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R L’'usage du CCF continué

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR
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Liberté

Egalité

Fraternité

La tracabilité des compétences sur I’'année de formation

Quel

support ?

CPIO ' éducation
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i L’'usage du CCF continué

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Egalité
Fraternité

Exemple de la solution en ligne Cpro
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Liberté

it
Fraternité

REPUBLIQUE
FRANCAISE

Liberté
Egalité
Fraternste

C A

RESEAU DE FORMAT
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DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité

Fraternité

Apprenant

Malitre

d'apprenti
ssage

Tuteur de
stage

5
v

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025

CPRO Education : fonctionnalités et atouts

Des fonctionnalités relatives au suivi pédagogique

# En référence au RAP et référentiel de compétences du CS Desserts de restaurant

# Suivre les activités et évaluer les compétences développées en centre / en entreprise
# Disposer d’'un livret numérique de suivi d’acquisition des compétences

# Tracer, ajuster les itinéraires de formation

# Visualiser la construction progressive des profils de compétences

# Disposer d’un portfolio de formation (Pole 2)

Quels atouts ?

# Référentiels intégrés clés en main (RAP — Référentiel de compétences)

# Adapté aux deux statuts « Scolaire » et « Apprenti »

# Sécurisation des parcours en cas de changement de centre ou de statut

# Sécurisation de la certification

# Brique pédagogique complémentaire de la solution PRONOTE

27



EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité

Fraternité

Scolaire l Apprenti

Un portail unique pour faciliter le suivi et I’évaluation
des compétences des eleves et des apprentis

# Organiser, suivre les activités et évaluer les compétences développées en établissement et en entreprise

# Formaliser et archiver les scénarios pédagogiques
# Assurer la préparation pédagogique des périodes entreprise — Suivre les activités des apprenants en entreprise

# Disposer d’un livret numérique collaboratif de suivi d’acquisition des compétences

# Archiver les bilans des compétences
# Consulter le portfolio de formation des apprenants

& 0
Activités de formation conduites en établissement Activités de formation conduites en entreprise
“ o PR . i Périodes de formation Suivi des activités
Positi ts —
i s B Scenarios pedagogiques @ e en entreprise @ en entreprise
g ll @ Tableaux de bord apprenants @ Vue classes @ Livrets des apprentis h Suivi des apprentissages
= i
(qv] 1
> & —
=) Attestations des . : 5
- . Archivage des bilans de compétences
8 e Bilans des compétences @ compétencesacquises o e eees GEIESTE] UpSs 2 P
! . @ Certification
Q B y
PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025
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NATIONALE

DE LfENSElG'NEMENT

SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité

Fraternité

:
E

g
O

Date prise en compte
dans le tableau de bord

Saisie des résultats

BASSET Anais

Résultat attendu

(Derniére modification le 07/04/2025)C
définit dans le référentiel

" |
Organiserla produciion | :
PLANI |
1
L'é's':ﬁ(rgaﬂ'&iéng‘s‘éﬁ\t"ﬁlaniﬁées de maniére logique, rationnelle, ! |
adaptée au temps imparti et aux consignes de production | I
. |
ORGANISER SON POSTE DE TRAVAIL Indicateurs de performance i
Le poste de travail est oroanisé de maniére rationnelle pour réaliser proposés (GAP)
[ ducti . ) 1
es productions Aide a |'évaluation ) |
Réaliser des pré i
n = TI: Le poste de travail nest pas du tout organisé. | 1
REALISER DES PATES E = |:Le poste de travail est partiellement organisé; Lorganisation n'est pas rationnelle. . | 1
La technique et la recette » S:Le poste de travail est organisé; Lorganisation n'est pas totalement rationnelle. | 1
I’appareil adapté » TS:Le poste de travail est toujours organisé de maniére rationnelle pour réaliser les I 1
productions.
APPRETRER DESPATES | |
A 1
Les pates sont conformes aux standards et aux consignes I |
=)

48) Sonder la performance de I’apprenant

w
§|
llll
i

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025

Quatre niveaux de performance :

e TI: trés insuffisant

* | :insuffisant

* S:satisfaisant

* TS: trés satisfaisant
Rappel des résultats attendus

(référentiel) et des indicateurs la
performance (GAP)

La saisie des résultats peut se faire

)

pendant lactivité (PC ou tablette

29



EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité

Fraternité

@ A lissue de la période en entreprise

# Positionnement sur les compétences développées en entreprise
# Conjointement avec le tuteur de stage ou le MA, sur la base des activités décrites dans les fiches activités en entreprise ou le book

Taches 2 Fiches
Compétences

Réaliser des préparations

REALISER DES PATES ET DES APPAREILS
APPRETER DES PATES

CUIRE DES PATES

PREPARER DES CREMES MOUSSES GANACHES ET LEURS DERIVES

u
n
. ; n
Production des desserts dans le respect des régles PREPARER DES FABRICATIONS GLACEES
d’hygiéne et de sécurité TRANSFORMER LES VEGETAUX =
n
=

Organisation de la production REALISER DES INSERTS
MONTER ET ASSEMBLER DES PREPARATIONS

REALISER DES ELEMENTS DE FINITION

Réalisation des préparations

.

Bilan entreprise :
Positionnement sur les compétences

opérationnelles

.%
8]
=
g
v

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025
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Fraternité

Livret de suivi d’acquisition des compétences

# Affichage du résultat de la performance pour chacune des situations rencontrées en centre de formation et en entreprise
# Suivi des acquisitions dans le temps en respectant la chronologie des activités réalisées
# Repérage du niveau de complexité de la situation (Découverte — Intermédiaire — Complexe) Palier de
# Mesure des progres et de la capacité a transférer la compétence d’une situation a I'autre professionnalisatio
# Aide a I'élaboration des bilans intermédiaires des compétences n apprécié par les
. . . . N . enseignants
# Partage immédiat des résultats avec tous les acteurs : enseignants, apprenants, tuteurs de stage et maitre d’apprentissage g
( Certificat de spé&cialisation Niveau de complexité dela
v - D DDDD | D | | m S|tuat|0n
BILA [Int}E |int Ini@
N - ‘ BILAN DES COMPETENCES
Réaliser des préparations Quatre paliers de professionnalisation:
, " ) [ BEl cxpert
REALISER DES PATES ET APPAREILS & . A Positionnement d'une situation de
. A : A i
c APPRETER DES PATES H B Bl = A formation en centre Avertl
o . - Exécutant
o CUIRE DES PATES - |
= E Bl rovice
PREPARER DES CREMES DES MOUSSES Positionnement d’'une
-g GANACHES ET LEURS DERIVES - - o A o .
O : 2 H = - periode en entreprise Affichage des critéres pour identifier les
PREPARER DES FABRICATIONS GLACEES A : our
- paliers de professionnalisation (GAP)
o TRANSFORMER LES VEGETAUX -
| -l REALISER DES INSERTS | -
< ! MONTER ET ASSEMBLER DES PREPARATIONS = 2
O | )
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Le book des
apprenants

Objectifs

Conserver la trace de ses activités en
établissement et en entreprise

Collecter des preuves des acquis
d’apprentissage et des compétences
(Photos, vidéos, recueil sonore, fiches
techniques etc.)

Rendre compte des activites
représentatives du métier préparé :
retour réflexif sur I'activité

Présenter ses meilleures réalisations,
productions dans un book

Communiquer et apporter la preuve
de ses compétences professionnelles
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Trois étapes pour élaborer son portfolio

Nourrir son « fil d’actualité » et Décrire ses activités professionnelles significatives Publier ses travaux dans son book
collecter les preuves : photos, Les référencer aux tiches (RAP) et compétences du référentiel « Une page pour chacune de mes
vidéos etc. Collecter de nouvelles preuves : fiches techniques, carte des desserts réussites »

cpro | éducation Décrire I'activité Cpro \'éducation e
Décrire l'activité réalisés
ﬁ Du:l:acalﬁ/ité vuu:asét: confiée ? ﬁ e

Quel dessert produit, dressé, envoyé ? Quel descriptif du dessert ?
Qui est concerné par cette activité ? Avec quelle personne ?
Mon bo PORTER MON BODK
Termes & rechercher w Décrire la démarche et les étapes de 'activité
Quelles sont les différentes étapes par lesquelles je suis passée pour réaliser 'activité ?
R F ﬁ Qu'est-ce que tu as fait ? Dans quel ordre ? 5 7%
Tarte au citron . Quelles sont les ressources que j'ai utilisé (Bon d’économat, fiche technique etc.] Tarte au citron revisitée
revisitée Q m Quels ingrédients ? Quels matériels et équipements utilisés ? page 1l
samaanas Quelles étapes techniques ?
: (SR ¢ '
e * Tarte au citron Q - ‘“1
o m 2,
= originale
— "
Analyser l'activité réalisée i 2 ”
0B/03/2025
@© F * Qu'est-ce que tu as réalisé : as-tu répondu a la commande ? Tarte au citron meringuée et son nuage de....
O Tarte au citron et — A &l ' hni o
>S5 Q ] s-tu respecté les consignes techniques ? page 2
o) nuage de barbe & As-tu respecté les régles d'hygigne, de sécurité et de gestion durable des ressources ?
N 0810372025 - ﬁ As-tu rencontré des difficultés & surmonter, des imprévus & gérer ? 3
Réalisation d'un Es-tu satisfait de ta production ? %f
o m Quelles ont été réussites ?
baba au rhum & 0
o Baba au rhum Spécial Georges
N\ | | | [ ]
Q FIL 200K
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S’abonner a CPRO Education

L’abonnement a Cpro éducation est valable pour toute I'année scolaire en cours.
Il est renouvelable chaque année (a partir du mois de juin) pour la rentrée scolaire suivante.
L’abonnement s’effectue uniquement en ligne : https://www.reseau-canope.fr/cpro-education/sabonner.html

Une commande se compose de deux parties :
I.  Lapplication CPRO Education sans référentiel : 130 € annuels

2. Le référentiel CS Desserts de restaurant : 60 € annuels

Services inclus

* Hébergement, sécurité et stockage des données en France — RGPD

*  Assistance technique et pédagogique personnalisée 5 jours / 7
*  Parcours de formation aux usages de CPRO : hybride ou distanciel
* Présentation de la solution en séminaire / journée de formation académique

Nous contacter

Responsable de pdle (intervention en territoire a I'échelle académique) : veronique.pellegrin@reseau-canope.fr

*  Pdle formation : formation-cpro@reseau-canope.fr
* Assistance technique et pédagogique : assistance-cpro@reseau-canope.fr

2
=
g
v
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Présentation du pole 1

e Sabine Boutin — PLP Patisserie - Académie de Bordeaux
e Marine Matéos — Formatrice de Patisserie CFA Médéric — Académie de Paris
e Fabrice Pimet — PLP Cuisine — Académie de Dijon
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I PoOle 1 - Produire et envoyer des desserts

SUPERIEUR
ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

mp 2 activités professionnelles

. = Dressage, envoi des desserts et
» Production des desserts T .
communication au cours du service

12 compétences opérationnelles : 6 compétences operationnelles :

» Planifier son travail » Configurer le poste d’envoi

» Organiser son poste de travail » Geérer les bons

» Reéaliser des pates et appareils » Gérer les demandes spécifiques

» Appréter des pates » Dresser des desserts

» Cuire des pates » Envoyer les desserts

» Préparer des cremes, mousses, ganaches et » Transmettre et recevoir les informations

leurs dérivés necessaires aux besoins du service

» Préparer des fabrications glacées

» Transformer les végétaux

» Realiser des inserts

» Monter et assembler des préparations

» Reéaliser des éléments de finitions

» Appreécier et rectifier la production

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 36 27/03/2025



EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Les savoirs nouveaux CS « DR »/MC CDR

L es savoirs associés nouveaux

L'ergonomie du poste de travalil

Les technigues de préparation a base de céreales,
graines, alternatives végétales et féculents

Les techniques de valorisation des végétaux :
Cuisson  déshydratation extraction

Les techniques de décors
La lecture et 'analyse des bons.
L’adaptation de I'envoi aux rythmes du service

Les allergies et les intolérances
Les régimes spécifiques
Les demandes spécifiques

La sensibilité des textures
Les températures d’envoi

Le langage professionnel adapté a I'envoi
Les consignes de dégustations
L'information sur le nombre de portions restantes

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 37

13/03/2023



EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
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1" exemple de scénario pedagogique
pendant une séance

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 38 27/03/2025
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1" exemple de scenario pédagogique

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

ATELIER EXPERIMENTAL

Le service des desserts en restauration

Theme de la séance ;:

La Gestion des bons et des demandes
specifiques

G)NTEXTE PROFESSIONNELLE : \

Vous arrivez en qualitt de stagiaire au / | \
Restaurant le  Cassis a  Macon. || SITUATION PROFESSIONNELLE :

une cuisine moderne et créative avec des || VOUS VOUS apprétez a vivre vos premiers
produits frais. services au restaurant. Votre chef patissier vous

k / demande de répondre aux demandes
@écifiques des clients. /

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 39 27/03/2025



1¢" exemple de scénario pedagogique

Pole 1 - Production et envol des desserts

Activité Professionnelle 2 — Dressage, envoi des desserts et communication au
cours du service

Compétence globale : gérer les bons et les demandes des clients

Taches Compétences Résultats Limites de
opérationnelles attendus connaissances
Le service est Liste officielle des
fluide, organisé et | allergenes
Gérer les bons réepond aux
attentes des La difference

Gestion des bons

clients. entre intolérance
et de demandes .
. L et allergie
clients . La spécificité est
Crelier e identifiée et un
demandes r’e 5 e etu € Les fétes et
spécifiques €PONSE €5 célébrations

proposee.

Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant” 40 27/03/2025
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1" exemple de scenario pédagogique

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

)>Formation de 6 groupes de 2 apprenants
)> Tirage au sort du scénario
A l'aide des ingrédients disponibles dans le labo et
du temps imparti, repondre aux attentes des clients
Synthese de groupe reprenant les attendus des
clients a travers un document

)> Evaluation

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 41 27/03/2025
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1¢r exemple de scénario pédagogique

Liberté
FEgalité
Fraternité

Création d’'une roue de sélection de nom aléatoire

-

\

\'\

3 - Sans gluten J
i

O 1 - Sans lactose
O 2- 20 ans de mariage
J 3 - Sans aluten

[G)4—F5-ans—ceturcre
O 5 - Sans ceufs
0 6 - Sans fruits a coque

™
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Scénario 1 Scénario 2

Sans Lactose

1¢r exemple de scénario pédagogique

20 ans de Mariage

Table n®: 1
Couverts : §

5 desserts carte

- 3 ceufs a la neige
-1 riz au lait

1 dessert sans
lactose

Tablen®: 1
Couverts : [

7 desserts carte

-4 riz au lait
- 3 babas au Rhum

20 ans de Mariage de
Ludivine et Pierre

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 43 27/03/2025




mTERe 1¢r exemple de scénario pedagogique
Scénario 3 Scénario 4
Sans gluten 10 ans de Lucie
Tablen®: 1 Tablen®: 1
Couverts : 6 Couverts : [
6 desserts carte 1 desserts carte
- 3 tartelettes aux - 3 tartelettes aux
fraises fraises dont une
pour les 10 ans de
- 2 babas au Rhum Lucie
- 1 sans gluten -4 babas au Rhum
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1" exemple de scenario pédagogique

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

FEgalité
raternité

Scénario 5 Scénario 6

Sans ceufs Sans fruits a coque
Tablen®: 2 Tablen®: 2
Couverts : 5 Couverts : 6

7 desserts carte 6 desserts carte

- 3 ceufs a la neige - 2 macarons framboises

- 3 Paris-Brest - 3 Paris-Brest

- 1 sans fruits a coque
- 1 dessert sans ceufs 9
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1" exemple de scenario pédagogique

Egalité
Fraternité

Evaluation

SEMESTRE 1

Lycée

Lieu d'évaluation (centre de formation [ entreprise) 08/10/2025

Activité Professionnelle 1 - Production des desserts dans le respect des régles d'hygiéne et de sécurité

Activité Profssionnelle 2 - Dressage, envoi des desserts et communication au cours du service dans le respect des régles d'hygiéne et de sécurité

Préparation du poste d'envoi

Configurer le poste de tra\fail| | ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

Gestion des bons et des demandes des clients

Gérer les bons P2 09/03/2025

Gérer les demandes spécifiques

Dressage

Dresser des dessert| | ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

envoi des desserts

Envoi et communication au cours du service

-
(1}
=

2

e}
W
=1

©

=]

-

(=
1

L

2

<O

(=

Envoyer les desserts

Transmettre et recevoir les informations nécessaires aux besoins du service

administratif Profil compétences ~ Synthése  Axel Basten '3 4 5 ¢ 7 8 9 10 11 12
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2¢me exemple de scénario pédagogique pendant
une séance
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2¢me exemple de scénario pédagogique

Liberté
Egalité
Fraternité

ATELIER EXPERIMENTAL

Le service des desserts en restauration Theme de la seance :

Dresser un dessert a I’assiette

@' UATION PROFESSIONNELLE : Lors de voa
premiére PFMP, le chef du restaurant
bistronomique « L'Annexe » a Lille, vous

demande de dresser un des desserts de la carte.

|l vous fournit la photo du dressage. Il vous

informe aussi que toute la mise en place a été

faite pour 8 assiettes environ. Il vous restera la
mise en forme, et éventuellement la découpe et

gcuisson de certains éléments. /
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ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité

2¢me exemple de scénario pédagogique

Pole 1 - Production et envol des desserts

Activité Professionnelle 2 — Dressage, envoi des desserts et communication au

cours du service

Compétence globale : Dresser

Taches

Dressage

Compétences
opérationnelles

Dresser un
dessert

Décorer

Résultats
attendus

La disposition des éléments
du dessert est conforme aux
attendus dans le temps
imparti

Limites de
connaissances

Photos, schémas,
consignes orales
et/ou écrites

Le cornet

Le siphon

La poche a douille
Le chinois a
piston

Le pochoir

Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant”
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NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

R, o 2¢me exemple de scénario pédagogique

)>Formation de 6 groupes de 2 apprenants

)> Tirage au sort des photos

A l'aide des mises en place disponibles dans le
bo et du temps imparti, dresser 8 assiettes
identiques a la photo désignée

Synthese de groupe reprenant les attendus, les
difficultés rencontrees et les solutions trouvees

)> Evaluation

NN AN NV N
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2¢me exemple de scénario pédagogique

Lib
FEgalité
Fraternité

Proposition de photos de desserts a reproduire

credit photos @christophe_tuloup
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S unon 2eme exemple de scénario pédagogique

Productions d’éleves

@O REDMI NOTE 95
Q@O Al QUAD CAMERA
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2¢me exemple de scénario pédagogique

Egalité
Fraternité

Evaluation

Lieu d'évaluation Centre de formation/Entreprise : ‘ lucee 19TV2025 | | ‘
Semestres Semestre 1
Gestion des bons et des demandes des clients
Gérer les bons
Gérer les demandes spécifiques
Dressage
Dresser des desserts
p3

Envoi et communication au cours du service

Envoyer les desserts

Transmettre et recevoir les informations nécessaires aux besoins du service

administratif Profil compétences ~ Synthése | Axel Basten '3 4 5 ¢ 7 8 9 10 11 12
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EP1 en CCF

Philosophie de I’épreuve

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 54 27/03/2025



. A Modalités d’évaluation EP1 en CCF

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité
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Liberté

Egalité
Fraternité

La tracabilité des compeétences
opérationnelles
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%;“;51:_ v

Evaluation formative des compétences

Les paliers de professionnalisation

Les niveaux sont définis de maniére progressive du niveau 1 (Novice) au niveau 4 (Expert).

Les codes couleurs sont en lien avec ceux utilisés par I'application Pronote.

Niveau de compétences =

Degré d'analyse =

Degré d'autonomie -

administratif

» Rouge : palier =

Novice

» Vert foncé : palier 4 Expert

Connaissance superficielle orientée vers la
réussite de la tache en cours

Trouver les indices pertinents

Realisation de taches guidées en contexte
connu

Criteres pour identifier les paliers de professionnalisation

Palier 2- Exécutant Palier 3 - Averti

Exécuter, appliquer Adapter, anticiper
Connaissance globale orientée vers la|Connaissance fonctionnelle orientée vers la
connexion des éléments détermination des éléments clés

Comprendre les buts des activités

Application de procédures en contextes
variés

Elargir le répertoire des actions disponibles

Résolution de problemes ouverts en
contexte variés

Connaissance approfondie orientée vers la
compréhension des processus

Coordonner les activités dans le collectif

Résolution de problemes inconnus en
contextes imprévisibles

Profil compétences

Synthése

Axel Bastien 3

9 10 11 12

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation
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Liberté
Egalité
Fraternité

Indicateurs de performance

Extrait du GAP : proposition d'indicateurs de performance p. 23

Indicateurs de performance epreuve EP1

Compeétences
opérationnelles
Pdle 1

Candidat peu ou pas autonome

Candidat autonome

MTI
Niveau « NOVICE »

Mi
Niveau « EXECUTANT »

BM
Niveau « AVERTI »

TBM
(résultat attendu du
référentiel)

Planifier son travail

Plusieurs étapes sont
manquantes
’ordonnancement est
incohérent

Les temps de fabrication ne
sont pas conformes aux
realités professionnelles

Une des étapes est
mangquante
L'ordonnancement est
incohérent

Les temps de fabrication sont
partiellement conformes

Toutes les étapes de
fabrication sont présentes
’ordonnancement est
cohérent mais quelques
erreurs subsistent

Toutes les étapes de
fabrication sont estimées en
temps, mais certaines
estimations ne sont pas en
phase avec une réalité
professionnelle

Les productions sont
planifiées de maniére
logique, rationnelle, adaptée
au temps imparti et aux
consignes de production

Organiser son poste de
travail

Le poste de travail n’est pas
du tout organisé

Le poste de travail est
partiellement organise
L’organisation n'est pas
rationnelle

Le poste de travail est
organise

L'organisation n'est pas
totalement rationnelle

Le poste de travail est
toujours organisé de maniére
rationnelle pour réaliser les
productions

Réaliser des pates et
appareils

La péte et/ou I'appareil n'est
pas realisé ou pas utilisable

La pate et/ou l'appareil est
réalisé

La technigue utilisée n'est
pas adaptée

La pate et/ou I'appareil est
réalisé

La technique utilisée est
partiellement acquise

La technique et la recette
permettent d’obtenir la péte
ou I'appareill adapté a la
production

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation
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DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Evaluation formative des compétences

Extrait de I'onglet « administratif » de I'outil Excel

-

e

| FEUILLE ADMISTRATIVE DE LA CLASSE DE “CS Desserts de restaurant” -

| ACADEMIE : |

Poitiers

|SESSION D'EXAMEN : |

2025|

|Non du centre de formation : IL‘\‘CEE LA ROCHELLE

La classe C5 "DR" NOM/PRENOM Lieu PFMP 1/Entreprise Lieu PFMP 2 fEntreprise Lieu PFMP 3/Entreprise MNom Tuteur/Maitre d'apprentissage

Eleve/apprenti 1 ELEVE 1 Restaurant 1 Salon the 1 Bistrot 1 TUTEUR 1.1
|Elévefapprenti 2 ELEVE 2 Restaurant 2 Salon the 2 Bistrot 2 TUTEUR 2.1
Eleve/apprenti 3 ELEVE 3

Eleve/apprenti 4 ELEVE 4

Eleve/apprenti 5 ELEVES

Eleve/apprenti 6 ELEVE 6

Eleve/apprenti 7 ELEVE 7

Eleve/apprenti 8 ELEVE 8

Eleve/apprenti 9 ELEVE 9

Eleve/apprenti 10 ELEVE 10

Eleve/apprenti 11 ELEVE 11

Eleve/apprenti 12 ELEVE 12

administratif Profil compétences  Synthése = Axel Bastien |3 5|6 7, 8|9 10 11| 12
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EN - ] . 7
Evaluation formative des compétences

Liberté
Egalité
Fraternité

Le tableau de suivi des compétences au fil de I'eau reprendre
avec les competences operationnelles du scénario pédagogique

Rappel de 'ensemble des compétences Positionnement

. . . L. . - : s en fin de cycle
opérationnelles du pdle 1 a évaluer en La compétence « Planifier son travail » a éte y
. . . : : : par
« CCF continué » dans le tableau de suivi évaluée 7 fois au cours de la formation .
compeétence

* Planifier son travail

* Organiser son poste de travalil

+ Réaliser des pates et appareils

* Appréter des pétes

* Cuire des pates

* Préparer des crémes, mousses, ganaches et
leurs dérivés

* Préparer des fabrications glacées e

+ Transformer les végeétaux o e, - o

+ Réaliser des inserts '

* Monter et assembler des préparations

&

+ Réaliser des éléments de finitions = : s — —
» Apprécier et rectifier la production — ' S S I I I R . e =TT T
» Configurer le poste d’envoi = el T T T T T 1 I e a—— O — —
. Gérer les bons ¢ I e I I I R N L N | ——— —
+ Gérer les demandes spécifiques Er— e S .| S ——— —— (. E————
* Dresser des desserts T o e 1 WS MMI I I I I I/J// I I @ I I I \\I I I/"
+ Envoyer les desserts — ; o :
D e e mamsel e e e La compétence « Planifier son travail » est positionnée par I'enseignant / formatem\tr*(gt le

nécessaires aux besoins du service maitre de stage / ou apprentissage) en fin de cycle au vu de la progression de 'éleve
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Extrait de I'onglet « synthese » de I'outil Excel

Evaluation formative des compétences

A E F G
& &
SYNTHESE Postionnement classe [ &°
& & &
d“,0"\ & ‘bb
*{\\é {;b '-bé {é& e,bb
& N
1 * ot & o e
2 Eleve/apprentil |Axel P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
3 Eléve/apprenti 2 Bastien P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
4 Eléve/apprenti 3 Charlotte P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
5 Eléve/apprenti 4 Davy P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
6 Eleve/apprenti5 |Emeline P3 12/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
7 Eléve/apprenti 6 Fabiola P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
8 Eléve/apprenti 7 Gerald P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
9 Eléve/apprenti 8 Héliote P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
10 Eléve/apprenti 9 Isabelle P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
11 |Eleve/apprenti 10 [lasmine P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
12 Eléve/apprenti 11 (Kalid P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
13 Eléve/apprenti 12 |Lyonel P312/10/2024 P2 08/10/2024 P2 08/10/2024 P3 12/10/2024
14|
administratif ~ Profil compétences ~ Synthése  Axel Basten 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 aF
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

EP1 en CCF
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:r:sﬂzks EPl en CCF

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité

La grille certificative

Académie : CS « Desserts de restaurant » - Candidat CCF
GRILLE d'évaluation épreuve EP1
Production et envoi des desserts dans le respect
des régles d’hygiéne et de sécurité
Numéro du CANDIDAT : R
‘ PO TI NMEMENT FINAL SeSSIoN ! i
Date : .ooveeervnrennrnane
» Report du positionnement professionnelle ompétences évaluées
., g Planifier son travail }s
de Chaque Competence g Organiser son poste de travail /ﬂ
. e . ::m é Réaliser des pétes et appareils ¥/
sur la grille certificative _— £ [rvwimsie e 5
H PrEpyEs LR Cuire des pdtes
e n fl n d e Cu rS u S . P2 02/, 2| ] E Préparer des crémes, mousses, ganaches et leurs
= 23 dérivés B
[ —— §_§ Préparer des fabrications glacées (
- - . . L E g Transformer les végétaux q_“““-h-__{
» Evaluation par profil qui EER So  [Reslserde s x
. 5 E Monter et assembler des préparations }
debOUChe Sur Une note gg Réaliser des éléments de finitions A
o
| | | - Apprécier et rectifier la production
S U r 20 . - 2w Configurer le poste d'envoi _""'“-)‘.(
p . . n . i § _ 23 %% Gérer les bons
(évaluation qui peut étre faite avec R 2528 S0 [Gererles demandes spécifiaues
. . . . a2 8° 5
le professionnel qui a suivi | T EEE §§ ::f-sz T::::::: —X
I t) ' e E X
apprenan . s @ § @ = Transmettre et recevoir les informations X
_ né_cess-aires_au:t bE§9i_l'|.=_. du 5lenrfce _—

Report des positionnements
depuis le tableau de suivi
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EN
MINISTERE

DE LEDUCATION

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT

SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

La grille certificative

EP1 en CCF

Académie -

C5 « Desserts de restaurant » - Candidat CCF

GRILLE d'évaluation épreuve EP1

Production et envoi des desserts dans le respect

des régles d'hygiéne et de sécurité

Numéro du CANDIDAT :

Justification de la note finale
certificative

Sessiom : ...
Date & .o
Activite Compétences évaluées Ml | MF| M ’fﬁlﬂ
professionnelle
Flanifier zon travail ) F3

@ ﬁ arganiser son poste de travail X

E E Realizar des pates et appareils NE

o appreter des pates et apparsils

E % Cuire des pates

. Pl:épalrer des cremes, moussss, ganaches et leurs % >

= o dérivés 1

- E % Fréparer des fabrications glacées X \

5 i " Transformer les vegetaux // x

Rt Rezlizar des inserts V4 X

3 - -
E E_ nonter et assembler des preparations N
a rezlizar des Eléments dz finitions X
apprecier et rectifier Ia production X
=R oo configurer le poste d'envoi [€ X
S :.3":’15-2 Gerer les bons X~
EpEEERE —
R=E-R ﬁ.-l: E Gerer lzs demandes specifiques X /
W .
QE €2 ., |Dresser des dessers P
E n g oo gg Envoyer les desserts [ X
- A
59 E 255 ¥ Transmettre et recevoir l2z iNformanons x
= nécessaires aux besoins du service

Justifications du niveau de competence atteint par b2 candidat

Lo capdlilal et pEaTST argani® dune sox Traved wap mages o aftending fre dbe Beghyfass ga

abmagrn? pr ok precinoge,

f&m’&ma‘éﬂw&eé&g wﬁymﬂﬁb&ma‘mﬁ cﬂﬁfqﬁéwma‘

wttswent plis sutinfuiantss

£ 20t 2ot for sxdoatunt,
Proposition de note a 'examen au
. , . MNote /20 13
regard du profil tracé et du candidat

Noms des évaluateurs - Signa_tures

- M Dypost Eueipeart A

- Mo Dorant Claffe pitioaire =
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Egalité
Fraternité

EP1 en ponctuel

Philosophie de I’épreuve
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M!}f:STERE EPl en pOﬂCtUE'

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Durée : 5 h

Certificat de spécialisation
Spécialité « Desserts de restaurant »

Epreuve EP1
Production et envoi des desserts

o

$» Durée : 5 heures Coefficient : 8 <

Cette épreuve comprend trois phases :

A- UNE PHASE DE PRODUCTION

EP1 en ponctuel

Coefficient 8

a

(Epreuve écrite et pratique)
Durée : 4 heures

B- UNE PHASE D’ENVOI

A: Ecrit + pratique 4H

a

(Epreuve pratique et orale)
Durée : 55 minutes

C- UNE PHASE D’ECHANGE AVEC LA COMMISSION D’EVALUATION
(Epreuve orale) <

B: Pratique 55 min

<
Durée : 5 minutes

Le carnet de recettes est autorisé

Epreuve : EP1

Sujet 0000 Production et envoi des desserts

C: Oral 5 min
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T EP1 en ponctuel

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
i

Fraternité

Situation professionnelle

Vous venez d'étre embauché comme commis patissier
. dans la brigade de la « Brasserie Georges » a Lyon. Votre chef QA,IE Q I E
patissier vous demande de produire deux desserts extraits de
Le S uJ et la carte, de les dresser et de les distribuer selon les bons qui EOQ(IE f
ys .t vous seront remis a l'issu de la production. LYON — 1836
S I n Scrl Les Gourmandises de la Brasserie Georges

Baba "Spécial Georges”
dans un cial

CEuf a la neige aux pralines roses
p-oles
Tarte tatin et creme de Bresse AOP
.olc:f

professionnel Forét noire

P-4

~ 5
Fraicheur exotique
realiste ure

Millefeuille « minute » a la vanille de Tahiti

contexte

A partir de la carte ci-dessus, vous devrez produire deux desserts & I'assiette différents pour 6

convives chacun.
Compte tenu de la situation des stocks de matiéres premiéres, votre chef vous remet un bon
d'économat DOCUMENT 1. Vous avez connaissance du matériel mis a votre disposition a I'aide du

DOCUMENT 2. Puis le chef vous demande de réaliser la mise place des 2 desserts suivants a l'aide
des fiches techniques qu'il vous a remis et éventuellement de votre carnet personnel de recettes :

DOCUMENT 3 : fiche technique Le Baba « Spécial Georges »
DOCUMENT 4 : fiche technique Fraicheur exotique
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T EP1 en ponctuel

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

L'ensemble de la production se fera dans le respect des régles d'hygiénes et de sécurité selon les
DOCU ments NoNmes en vigueur.
mis a RESSOURCES
d . . t- DOCUMENT 1 Bon d’économat
ISpOSI Ion DOCUMENT 2 Matériel a disposition
DOCUMENT 3 Fiche technique « Baba "Special Georges™ »
DOCUMENT 4 Fiche technique « Fraicheur exotique »
DOCUMENT 5 Bons de commande (remis a l'issue de la production)
DOCUMENT 6 Fiche d'aide a I'analyse de la production
ANNEXE A Planigramme d’ordonnancement des productions

DGESCO - Bureau des dipldmes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 69 27/03/2025



5N.IST‘ERE EPl en pOﬂCtUG'

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
FEgalité
Fraternité

DOCUMENT 1 - Bon d’économat DOCUMENT 2 - Matériel & disposition
DENREES Unité | Quantité Matériel & disposition
Produits laitiers — Ovoproduits
Beurre G 200 - 6 Moules a baba capacité 40 & 50 g de pate crue (savarins ronds, ovales, bouchons,
P i darioles...}
Creme liquide 35% MG G 350 - G cercles de 6 cm de diamétre, 4,5 cm de hauteur
Fromage blanc 40% MG G 300 - 4 Poches a douilles
V4 Lait entier G 100 - 11tapis de cuisson 40x60 cm
D e n r e e S CEufs P 12 - 1 Chablen (différentes formes disponibles)
= o - 1Pl a tuile
Produits surgeles — PAI ~ 1 Modle chocolat (difiérentes formes disponibles)
Coulis de frambaise G 100 - 1 Moule silicone 6/2 empreintes formes variées (démes, barrettes, spirales,
et Purée de mangue non sucrée G 500 g";ea_:fx---} o
Fruits — Légumes — Herbes S Poniers e
(Aclla Cress By 1 - 6 m?l?iizriggt?;gialastiques
7 . Citron vert P 2 - 6 pefits contenants supplémentaires
M I Mangue (avion) P 1
ateriels — 2
Epicerie
\ Amandes hachéses G 30
a Chocolat couverture blanc 33% G 350
Chocolat couverture noire 64% G 50
Créme de marren G 50 y
. - Farine 745 s 30| DOC. 1 - Bon d’économat
d|sp05|t|0n Fécts o s T - s .
Fondant blanc péissier G 5| avec des poids Iégerement arrondis
Gélatine (200 bloom) G 20 , .
Glucose déshydraté G 40
lcose des s [—@) au supérieur pour permettre au
Levure de boutanger G 30 1 “titih
o do boutar o2+ candidat d’utiliser ses propres
MNoix de coco rapés G 150 H H
SR - recettes si besoin
Pate de marron G 150
Pectine NH G 10
Poudre d'amande G 150
Sirop den & 60°B G 100 ;= N . ..
Sirop de glucose ¢ 0| DOC. 2 - Matériel a disposition
Stabilisateur & sorbet G a | = - , . , .
Sucre Cassonade s ol Une liste de matériel adaptée a
Sucre glace G 150 .
Sucre inverti G 100
Sucre semoule G 400 Chaque SUJEt
Cave
Rhum ambré G 80
Rhum blanc G 50
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EN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LUENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

2 fiches
techniques

2 desserts
a réaliser

DOCUMENT 3 - Fiche technique « Baba " Spécial Georges »

EP1 en ponctuel

Baba " Spécial Georges™ (6 personnes)

PRODUITS Unité | Quantité Progression
Pate & baba - Realiser la pate a baba
- Farine G 185 Tamiser Ia faring
- Levure de boulanger G 13 Travailler au crochet 6 4 7 min. tous les éléments
- Lait enfier G a0 sauf le beurre
- CEuf entier P 1 Ajouter le beurre en parcelles et fravailler 5 8 6
- Sucre semoule G 12 min.
- Beurre en parcelles G B85 Mauler les babas « bouchons » (40 & 459/ baba)
Apprét de 20 & 30 min
Sirop 4 baba Cuire au four & 200°C = 810 minutes
- Eau L 0,20 Tremper les babas
- Sucre semoule G 20
- Rhum ambré G 60 - Confectionner le sirop
Créme légére & |a chataigne - Realiser la créme légére a la chataigne
- Créme liquide 35% MG L 0,20 | Travailler Ia pate et la créme de marron
- Créme de marron G 50 Mantar la créme fouettée
- Pate de mamron G 100 Assembler les 2 appareils
Tuile opaline chocolat blanc - Réaliser tuile opaline chocolat blanc
- Fondant blanc patissier G 96 Cuire le fondant et le glucose a 155°C
- Sirop de glucose G 72 Incorporer le chocolat blanc concassé
- Chocolat blanc G 72 Refroidir la masse et mixer
Tamiger et chablonner sur un iapis de cuisson
Seagments d'orange Fondre au four puis faconner a votre convenance
- Oranges P 6
- Peler a vif et lever les segments d’orange
Sauce 3 l'orange
- Jus d'orange L 0,20 | - Realiser la sauce a l'orange
- Sucre semoule G 6 Réduire le jus d'orange de moitié
- Pecting NH G 2 Incorporer le sucre et la pecting
Redonner une &bullition
Finition / d&cor
- Marron au sirop G 100 - Dresser librement et harmonieusement
- Aclla Cress Bg %

DOC. 3 - Fiche Technique 1
On notera que le dressage est
libre avec toutes les préparations
de la recette
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Fraternité

2 fiches
techniques

2 desserts
a réaliser

DOCUMENT 4 - Fiche technigue « Fraicheur exotique »

Fraicheur exotiqg

ue (6 personnes)

PRODUITS Unité | Quantite Progression

Dacqguoise noix de coco - Realiser I'appareil a dacquoise
- Blancs d'ceufs G 50 - Coucher 6 disques de 6 cm de diamétre
- Cassonade G 45 Cuire & 170°C
- Sucre glace G 65 -tuire a
- Poudre d'amandes G 30 - Realiser le crémeux mangue
- N":'ix de coco ripée G 52 Cuire al'anglaise la purée, les sucres, les jaunes et
- Fécule G 15 les ceufs entiers. Ajouter ke beurre aprés, mixer.

. Incorporer la gélatine préalablement ramoliie. Couler &
Cremeux mangue , inserts de 5 cm de diamétre, réserver au froid positif
- Purée mangue non SUCree G 160
- Sucre G 65+ 30 | _Flamber les mangues :
- Beurre G 68 Eplucher, tailler les mangues  volre convenance
- Jaunes d'ceufs G 63 Caraméliser et flamber les mangues au rhum
- CEufs entiers G 168 Réserver une partie des mangues caramélisées pour le
- Sucre inverti G 68 dressage et disposer le reste sur le crémeux mangue
- Gélatine {200 Bloom) G 4 et mettre en cellule de refroidissement négatif
Mﬁ% - Réaliser la mousse fromage blanc citron vert :
- Mangue avion P 1 Réaliser une pate 3 bombe avec le sucre 3 117°C.
- Beurre G 30 Parfumer le fromage blanc avec le jus et les zestes du
- Sucre G a0 citren vert. Incorporer la gélatine hydratée et fondue.
- Rhum blanc G 30 Ajouter I'appareil & bombe. Incorporer la créme
Mousse fromage blanc citren manige. Uliliser immediatement
- Sirop a 60°Brix G a5 Monter les petits gateaux
- JGa'lIm;s d ;:Lgsm g EgD Dans des cercles fourniz, chemiser de mousse, ingérer
- Gelatine { loom) la dacquoise, Finsert mangue, terminer avec la mousse,
- Fromage blanc 40% MG G 300 lizser
- Créme liquide 35% MG G 330 Réserver au froid.
- Zeste de cifron vert P 1
- Jus de citron vert G 50 - Réalizer le mix et le turbiner ou pacosser

E Il - - P .

_SE?UEI assion a 100 - Réalizer I'appareil a tuiles dentelle.

Sucre inverti a 4 Beurre pommade + sucre. Ajouter les amandes
_Suc:re . 5 hachées et le jus d'orange. Finir le mélange avec la
- Glucose déshydraté a a5 farine. Plaquer. Cuire les tuiles dentelle au four 3 180°C
- Stabilisateur a sorbet G 2 _ Mettre & point 1a couverture blanche et réaliser des
- Pulpe passion G 200 décors & voire convenance.

Tuiles dentelle 3 Forange :Dms.ser comme le schéma ci-dessous.

- Beurre G 13 _T_n-murrwl\\ [Oewrm-
- Sucre G 25

- Amandes hachées G 25

- Jus d'orange G 13

- Farine G T

Finition et décor

- Couverture chocolat blanc G 250 [ -— ~

- Coulis de framboise G 100 Sonl lambaien

EP1 en ponctuel

DOC. 4 - Fiche Technique 2

Dresser en respectant le

schéma ci-joint
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MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE

DE LUENSEIGNEMENT

SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

jberté
Fraternité

EP1 en ponctuel

PHASE A : PRODUCTION (4 heures)

Organiser son travail dans le temps
Réaliser la mise en place de ses 2 desserts

ANNEXE A — Planig

i (& rendre avec la copie)

Baba « spécial Georges » Horaire

Frafcheur exotigue

A

4H00

Distribution des bons de commande liges

a la demande spécifique

Envoi de la table 1

Envoi de |a table 2

4H55

Remise en état des locaux

4H55
5HO0

Dégustation et &change avec la commissiol

n d'évaluation

ANNEXE A — Planigramme
d’ordonnancement des
productions

A rendre avec la copie
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:I;JIISTERE EPl en pOﬂCtUE'

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

PHASE B : DRESSAGE ET ENVOI (55 minutes)

DOCUMENT 5 - Bons de commande (A distribuer a l'issue de la production)

A lissue des

4 heures de et e
production 5 dessels cacte  dessets caste
-8 « Fenichowr exoli . - 8 « Jraicheur exolique »
La ’ dont 1 annidetsaite « TH

commission 7 ke e 3¢ Nl »
d’évaluation A Bl
remet les 2
bons de
commande

DOC. 5 - Bons de commande

Le candidat a 55 minutes pour dresser les desserts
des 2 tables en prenant compte de la demande
spécifique.
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:;ST'ERE EPl en pOﬂCtUEl

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

PHASE C : ECHANGE AVEC LA COMMISSION

D’EVALUATION (5 minutes)

DOCUMENT 6 — Fiche d’aide a I’analyse de la production

Criteres M — Fiche d’aide a
— I’analyse de la production
Le candidat a 5 minutes pour
Présentation générale commenter _Sa_productlon a_upres
Etat de la commission d’évaluation.
@ 0) Forme Dessert 2
Disposition
Aspect
Couleur
Dessert 1
Température
Dessert 2
Texture
@ Saveurs
Harmonie
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m:sn‘zks EPl en pOﬂCtuel

DE L'EDUCATION

NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT

SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté

Egalirév )

i Académie : CS « Desserts de restaurant » - Candidat
PONCTUEL

GRILLE d’évaluation épreuve EP1
Production et envoi des desserts

Numéro du CANDIDAT : Session:.................
G Il I Ie Activite Compétences évaluées MI | MF | MS | TBM

professionnelle

Planifier son travail
Organiser son poste de travail .
Réaliser des pates et appareils

Appréter des pates et appareils

Cuire des pates

Préparer des crémes, mousses, ganaches et
leurs dérivés

Préparer des fabrications glacées
Transformer les végétaux

Réaliser des inserts

Monter et assembler des préparations
Réaliser des éléments de finitions
Apprécier et rectifier la production
Configurer le poste d’envoi

certificative

sécurité

Production des desserts dans le
respect des régles d°  hygiéne et de

=
T ® 4 P
=0 - 8 g Gérer les bons
Lo, T o
= @ o2 gL | Gérer les demandes spécifiques
o % §nEPcs
SuEZetg 2 | Dresser des desserts
= - w W
B Epw 2 = | Envoyer les desserts
O 5 - p :
a g E 8 - . Transmettre et recevoir les informations
(=]

nécessaires aux besoins du service

La grille d’évaluation, sera adaptée en fonction des taches demandées dans le
sujet. Certaines compétences opérationnelles ne seront pas évaluées.
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EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité

Fraternité

Grille

certificative

EP1 en ponctuel

Académie :

Numeéro du CANDIDAT :

Eroi:::ivoi:;elle Compétences évaluées Ml | MF| MS | TBM

Planifier son travail

et 5

Organiser son poste de travail
Réaliser des pates et appareils

Appréter des pites et appareils }

Cuire des pites r

Préparer des crémes, mousses, ganaches et leurs j
—

dérivés
Préparer des fabrications glacées (

Transformer les végétaux

Réaliser des inserts

et bler des pr
Réaliser des éléments de finitions f?’
Apprécier et rectifier la production
Configurer le poste d’envoi "-)K
Gérer les bons
Gérer les demandes spécifiques
Dresser des desserts

Envoyer les desserts X
7

régles d' hygiéne et de sécurité

Production des desserts dans le respect des

desserts et
communication au
cours du service dans
le respect des ragles

d' hygiene et de
securité

Dressage, envoi des

Transmettre et recevoir les informations X1

Justification de la note finale
certificative

Proposition de note a 'examen au
regard du profil tracé et du candidat

nécessaires aux besoins du service
Justifications du niveau de competence attent par ke candidat :
Lo cardilat et platit argan's dane son travail wais mangee d attextiog bore dos tockeiass g/
P A A /‘0 é,, iR

& bo compitereee do productin oot parteloment watnies cefibe di dresmige ot
weittoment plos oalisfaieantes,

Cest est fox exécatant:

Note /20 13

MI - Maitnise invaflissnte | MF - Maitnse Gogule . MS - Mastnise salisGinante | TBM - Trés bonee sistrie

Noms des évaluateurs - Signatures

- M. Dypoct baseipnart .ﬁ‘\—‘

- Mwe Derant Cheffe pitizsire =
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i Proposition d’organisation EP1

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Proposition d’organisation de U'épreuve EP1 sur la base de 4 candidats
par commission d’évaluations :

8h00-8h30 Mise en place des locaux / matériels
Candidat 1 | Candidat 2 | Candidat 3 | Candidat 4

DEBUT 08h30 08h40 08h50 09h00
PHASE A :4h00 12h30 12h40 12h50 13h00
PHASEB | Table1 12h50 12h55 13h00 13h05
0Oh55 Table 2 13h10 13h15 13h20 13h25
PHASE C : 0h05 13h25 13h35 13h45 13h55
FIN 13h30 13h40 13h50 14h00

14h00 - 14h30 Grilles d’évaluation a compléter - Harmonisation
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Merci de bien vouloir scanner le QR-CODE ci
dessus afin d’attester de votre présence au
webinaire en complétant la liste d’émargement.
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Présentation du pole 2

e Fabrice Drouet— PLP Cuisine - Académie de Poitiers
e Vincent Boué — PLP Cuisine — Académie de Rennes
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i POle 2 - Optimisation et gestion de la production

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

3 activités professionnelles

= Participation a la carte des

desserts

4 compétences opérationnelles

# Produire les desserts de |a
carte

# Creer un dessert

» Sélectionner et quantifier des
ingrédients

» Collaborer a la définition d'un
argumentaire de vente

des desserts

= Participation aux
approvisionnements

3 compétences opérationnelles

# ldentifier des besoins de
matieres premiéres

# Controler et deconditionner
une livraison

» Stocker les livraisons

= Mise en ceuvre des regles
d’hygiene de securité au travail
et de gestion durables des
ressources

4 compétences opérationnelles

» Appliquer les regles d’hygiene

» Appliquer les regles de sécurité
alimentaire

» Appliquer les mesures de
prevention et de securite au travail

» Appliquer les préconisations en
matiere de gestion durable des
ressources

Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant”
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Egalité
Fraternité

Un exemple de scenario pédagogique
pendant une séance
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s Exemple de scénario péedagogique

DE LEDUCATION
NATIONALE,
DE LENSEIGNEMENT

SUPERIEUR
ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Fiche d’intention pédagogique

Contexte professionnel :
I'apprenant a connaissance des
menus a themes régionaux proposeés
le midi au restaurant d’application du
centre de formation

Obijectif Pédaqgoqgique :

Obijectifs Opérationnels :

Concevoir une fiche technique

/

o

Séance de travaux pratiques du
08 novembre 2025
Durée de 4 heures

\

v

Créer un dessert

Utiliser ses connaissances personnelles pour concevoir une creation

Nourrir sa réflexion grace a tous les moyens mis a sa disposition, livres,

Internet
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EN , . , .
Exemple de scénario pedagogique

Egalité
Fraternité

Outils a disposition de I’apprenant pour son portfolio

g Papier CANSON
Vintentior < Enseignant Arts
Argumentaire  créative Dessin /

de vente Croquis Appliqués
Papier ou sous
Ret Fich
clignchlre tecr:%iqeue < _ formqt
Sondage ) informatique
PORTFOLIO

- Papier ou
Vidéo/Photos ‘L

du dressage Mercuriale logiciel de
au restaurant

gestion

Test de Photos des

dégustation essais Mobile/
vidéo des < :: 4
essais Camera/

appareil photo
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EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

L’usage du portfolio pendant I’'année de
formation
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T Le portfolio : la trace de I'activité de I'apprenant

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

- Construction progressive et complémentaire des compétences en entreprise et
centre de formation :

= Trace de 'activité

= Evaluation réguliére au service des progrés

Livret de :
. Portfolio
competences
Support numeérique Outil d’apprentissage
Accessible a I’'ensemble Travaux professionnels
des acteurs représentatifs

Bilans réguliers

, : Analyse réflexive
Auto-évaluation
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i Le portfolio : la trace de I'activité de I'apprenant

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Les avantages du portfolio

Réflexion et auto-évaluation
Personnalisation de |'apprentissage
Preuve des compétences
Suivi de la progression
Evaluation authentique

Q Rétroaction constructive et réflexion cognitive

Q Engagement actif

Le portfolio est un outil polyvalent qui favorise la réflexion
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o Le portfolio : la trace de I'activité de I'apprenant

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Une démarche qui suppose la mise en place d’'une méthodologie liée a la collecte des
traces de l'activité. C’est une routine pédagogique centrale du processus de formation.

Intégration des
Collecte des apprentissages

réalisations >=
Preuves des acquis

d’apprentissages et des
' ' Réflexion sur les compétences

réalisations et les

pratiques —

Extraction du GAP page 79
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MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité

Des attendus précises dans le référentiel de
certification

e Le portfolio : la trace de I'activité de I’apprenant

L' EP2 prend appui sur la constitution par le candidat d’'un portfolio. Chaque candidat le
réalise, au fur et a mesure de sa formation, il regroupe des supports de présentation de
travaux professionnels menés en établissement de formation et en entreprise..
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T Le portfolio : la trace de I'activité de I'apprenant

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Nature des . . .
document : fiche technique, planigramme,
travaux descriptif, article
professionnels
photographie : production, étapes d'un
processus
vidéo : production, événement
|
0 enregistrement audio : description d'une
réalisation
g =

tout type de support de nature a illustrer et
justifier les compétences acquises

Extrait du GAP page 60
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o Le portfolio : la trace de I'activité de I'apprenant

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Quelgues pistes pour présenter les activités

professionnelles

Maitriser les régles d’hygiéne et de
sécurité et les préconisations en matiére

de gestion durable des ressources

oute fabrication qui engage la réflexivité du
candidat, sa capacité a justifier ses choix a
partir d'un cahier des charges

Desserts a l'assiette, mignardises, petits
fours, entremets chaud ou froid

Planification de son travail, analyser la
production

Extrait du GAP page 61

Fiche descriptive

Présentation de l'entreprise

Curriculum Vitae dynamique

Salon professionnel, et

événements : calendaire, familial,
local, sportif

Présentation du parcours de
formation

Réalisation d'activités
professionnelles en entreprise et
dans le centre de formation

Présentation des fabrications

Gestion de situation / probléeme

o Gestion du service au Passe-Plats

/

Portfolio CS
Desserts de
restaurant

Choix et valorisation des
techniques et matiéres d'ceuvres

outils numériques

Sélectionner les matiéres
d'ceuvres en fonction des
contraintes de production

Gérer les techniques selon les
fabrications

Communiquer et valoriser la
production

Photos, vidéos, enregistrements
audio

Carte mentale

Padlet

Diaporama
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i Le portfolio : la trace de I'activité de I'apprenant

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

£
F

L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et

les résultats attendus correspondant aux activités professionnelles du péle 2 :

roduire des

. . S desserts de la carte
Appliquer les préconisations

en matiere de gestion des
ressources durables

/ Créer un dessert

Appliquer les mesures de
prévention et de sécurité au

travail . . o
Sélectionner et quantifier
( : S D R les ingrédients
Appliquer les régles de Collaborer a la définition d’un
sécurité alimentaire argumentaire de vente
|
_ . Identifier les besoins de
Apypliquer les régles matieres premieres
d’hygiéne
Stocker Controler et
une déconditionner une
livraison livraison
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EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

La tracabilité des compeétences
opérationnelles
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s Evaluation formative des compétences

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Les paliers de professionnalisation

Les niveaux sont définis de maniere progressive du niveau 1 (Novice) au
niveau 4 (Expert)

Critéres pour identifier les paliers de professionnalisation

- Palierl-Novice Palier 2 Exécutant Palier 3 - Averti
Exécuter, appliquer Adapter, anticiper
Connaissance superficielle orientée vers la réussite de|Connaissance globale orientée vers la connexion des|Connaissance  fonctionnelle  orientée  vers la|Connaissance  approfondie  orientée  wvers la
liveau de compétences = la tache en cours éléments détermination des éléments clés compréhension des processus
Jegré d'analyse = Trouver les indices pertinents Comprendre les buts des activités Elargir le répertoire des actions disponibles Coordonner les activités dans le collectif
Résolution de problémes inconnus en contextes
Jegré d'autonomie > Réalisation de téches guidées en contexte connu Application de procédures en contextes variés Résolution de problémes ouverts en contexte variés  |imprévisibles

administratif | Profil compétences | Synthése | E1 | E2 | E3 | E4 | E5 | E6 | E7 | EB | E9 | E10 | E11 | E12

Extrait de I'onglet « Profil de compétences » de l'outil Excel
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Extrait du GAP : proposition d'indicateurs de performance p. 26

3 EP 2 : proposition d'indicateurs de performance

Indicateurs de performance

Indicateurs de performance épreuve EP2

carte

conformes

de la carle n'est pas
conforme

desserts de 13 carte est
canfarme

Compétences Candidat peu ou pas autonome Candidat autﬂnumET =
operationnelles MTI Mi BM .
Pole 2 Niveau «NOVICE» | Niveau « EXECUTANT » | Niveau « AVERTI, |  (resultatattendudu
referentiel)
Produire les desserts de la | Les desseris ne sont pas Une majorité des desseris Une majorité des Les desserts sont conformes

Creer un dessert

Aucun dessert de cree

Le dessert est cree
Le desseri n'est pas
commercialisable

Le dessert cree est commercialisable.

Selectionner et quantifier
des ingredients

Le choix des matigres
premiéres n'est pas adapté a
|a production demandée

Le choix des matiéres
premiéres est adapte

La quantité des matieres
premiéres n'est pas adapteée

Le choix des matiéres
premiéres est adapte

La quantité des mafieres
premiéres est adaptée
La qualité des mafigres
premigres n'est pas
adaptée

Le choix des matieres premieres

est adapte a la producion
demandee (qualitativement et
quaniitativemnent).

Collaborer a la définition

Aucun argumentaire

L'argumentaire est pauvre et

L*argumentaire est

N L - Le choix des arguments est
d'un argumentaire de vente approximatif comect mais pas assez . rgun
. : perinent et explicite.
developpe
. SR - PR R QU P [ S .| PO SN (- S [ PR TE..| P S [
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

EP2 en CCF
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EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
%;’;512_ _

EP2 en CCF

Tableau de suivi des compétences sur I’année

fois au cours de la formation

La compétence « Créer un dessert » a été évaluée 5

Positionnement en

fin de cycle
(=3 RESTAURANT - POLE 2
SUIVIDE L EVALLUAT 5 NCES SUR LE CYCLE DE FORMATION
Tessien | [ WOM Piiewm A% Filmalappranti | ACATTMIL LyceeiGr At A
~ Testanrant 1
023 ELEVE 2 Padtiers / \ \ LYCEE LA ROCHELLE I S;I::F:T II
\ = \
RAPPEL PALICRS DE PROFE 1ATION , Frm— o Frp—
| AN \
B ueees Cenns as | | | [ /1 | L N\ | SN RN | | I | e
i [I— | l-fml \ | \ -'\‘:-lm = | vz | P3 l [
- Actheibé fle 1 - Par & Félaboration de la carte des desserts / \ \ ‘
& [Cannaiszance des dessets de la care \ ™~
': Produre les desserts de bs caibe ] [ | l \ l | \In ] | | [ ]
% | Pasticipation i la création dun dessen e -‘
3 Crées un desst P2 B3I03T02S Ium! -_! ‘ [
'E T —— ——
B | Ccitabore il dbiiniion drun argurmeresine de swote _[u.u:m
i Activité 2-Par nts f
P i
E
i Idenaiier des besoins de matiéres oemidres [ | |_H FANFEL | [ | | I | L) |. | |
g [T T E——— [ . | | | [ [ | | a | | |
5 10k et les I aesons " o
[Activite Ne 3 - Mise des rigles de sécurité au travail et de gestion durable d o
g ] des rigles 4 de sécurité du showit /-"'
[ T OB | T T T Tewedl T T 1

ou [ apprentissage) enfin de cycle au vu de la progression de I'éléve

La compétence « Créer un dessert » est positionnée par I'enseignant/formateur (et le maitre de stage et

Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant”
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:r:sﬂzks EP2 en CCF

DE L'EDUCATION

NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT

SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Loy POSITIONNEMENT FINAL Académie : CS « Desserts de restaurant » - Candidat CCF

Frasernie = | = | 7 GRILLE d'évaluation eépreuve EP2

Optimisation et gestion de la production des desserts

"Numéro du CANDIDAT : SESSION fyungesrrseerseen

Report du ]

.. ¥
pOS|t|0n nement de Activité Compétences évaluées Mi | MF | MS | TBM
5 professionnelle
C h aq U e BS 0310315005 sl Produire les desserts de la carte
compétence sur la esovoserzs 1 T
. I I tf t E.E 533 Selectionner et quantifier des ingrédients '
g rl e Ce r I I Ca Ive '{-: h Collaborer 2 la définition d'un argumeantaire de vente ;‘
l5 . E ldertifier des besains de matidres premiéres "‘x
5 8 i
P2 0310342025 g § ﬁé% Contrdler et déconditionnar une livraizon xl
E § Stocker les livraisons XJ —
o Appliquer les régles d'hygigne . ‘K
s esiouaees T _____ '
I qg 3 __g E Appliquer les ragles de securité alimentaire |:<
. P3 0310312025 Daw
EV al U at I O n p ar | % £ ‘E 3 § Appliquer les mesures de prévention et de sécurité 2u travail .
. . P3 0310312025 fodcy K
p r 0 f I I q U I wa g E Appliquer les préconisations en matiére de gestion durable )
d , b h = 3§ @ des ressources %
epoucne sur une P3 0310312025 |
note sur 20. Report des positionnements depuis le tableau de suivi
(évaluation qui peut étre faite
par le professionnel qui a suivi
'apprenant).
27/03/2025
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5r:STERE EP2 en CCF

DE LEDUCATION

Académie : C5 « Desserts de restaurant » - Candidat CCF
NATIONALE, 5 TR
DE LENSEIGNEMENT GRILLE d’évaluation epreuve EP2
SUPERIEUR imisati i ction desserts
ET DE LA RECHERCHE Optimisation et gestion de la production des
Lo Numéro du CANDIDAT : S@BEION fryasarrrressnnres
Fraterité DELE, fyapsnsnransssamnnarans
+
Activite . . ,
professionnelle Compétences evaluees Ml | MF [ MS | TEM
o Produire les desserts de la carte X
Ec ﬂ o
g » y z n s8a8 Creéer un dessert X
Modalités d’évaluation EP2 en CCF BRed | S ,
g & 3 @ E&lectionner et guantifier des ingrédients e
i ] 4
L j Collaborer 3 Iz définition d'un argumentaire de vere ;t
-
@ Identifier des besoins de matiéres premiéras =
11 tificati g5 i
L a g r I e C er I I C a I Ve gL 5 :E % Contraler st déconditionner une livraison }9
@
E -
E % Stocker les livraisons XJ
ol o . Appliguer les regles d'hygiena T .:i.".
ﬁ I;E; % E % Appliguer les régles de sécurité alimentaire |k
-
§ £ = .5 § Appliguer les mesures de prévention et de sécurité au travail “
o5 .
b ;E 1% '% - Apgliquer les préconisations en matigre de gestion durable 1
= ?ﬁ @ des reszources %
|
Justification de la note finale Un ve api  tosiours View suv I consianes doss fihes.techwiaues pou La véaisation dos
consiames
o0 o o desserts Imposis,
Certlfl Catlve Tl aime biewm créer des desserts mais il devira Btre plus attentil 4 la gestion de som peste, et la
astion de ses matiéres premigres.
Cest un bon dément qui a fait des progrés depuis le début de l'année et il sera sTnvestir A son
poste en restauration.
00 ST
Proposition de note a I'examen au
. v . Note/20 13,5
regard du profil tracé et du candidat

M- Maitmize insulfisate | ME - Mot Gegile | MS - Mamse satisfaisante | THEM - Trds boane maiinise

Noms des évaluateurs - Signatures

- M Durant Enseignant 'J:"’L'; —
- Mme Chevalier Cheffe Patissiére .__}q;g:c‘: ———
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

EP2 en ponctuel
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lﬁfsﬁke EP2 en pOﬂCtuel

DE LEDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

L’apprenant nourrit son portfolio durant toute I’année
avec les consells de ses formateurs

Positionnement tout au long de
I’'année

4N

] |aillEEd

CONTEXTE

Savoir-étre Savoir

anbliawnN oljojliod
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

EP2 en ponctuel

Les activités professionnelles présentées par le candidat doivent
couvrir obligatoirement les 5 compétences globales du pole 2

CS Desserts de Restaurant :

CONNAITRE PARTICIPER

APPLQUER

L'HYGIENE PERSONNELLE =
) ~ :mﬂs;“ L e
L & ot witravail:

v % ?‘

4 o, 37
{»- - .
2

PARTICIPER

Approvisionnement K&)
Approvisionnement @)

, P 4
Sl
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:r:sﬂzks EP2 en pOﬂCtUEl

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

-un exposé de 10 minutes : présentation orale de
I'entreprise et de 2 activités professionnelles

e —
““E’?‘ m
- un entretien de 20 minutes : E
5w
A
x
C) 2 ? QDDRENTISSQGE% g ‘ 3 REATIVITE
QUTONOMEﬁ lc_lljg U CITOYENNETE
%0 2 : CITOL:E;Q;I:J”ETE INNOVATION
i Competences
1 Z U1 INNOVATION
6 ere 33 nOTONDUE MW FEsTEE
5 § SReamiTe g MoveToN WDy CIToveNNeTe
z gE
o
g
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5hfSTERE EP2 en pOﬂCtUEl

DE LEDUCATION

NATIONALE,
DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR Académie : CS « Desserts de restaurant » - Candidat
E;I‘DE LA RECHERCHE PONCTUEL
Pt GRILLE d’évaluation épreuve EP2
. e . Cptimisation et gestion de la production des
Grille Certificative dessers
E P 2 P I Numeéro du CANDIDAT : S5es5i0N [ pueeeeenennn
O n Ct u e Date , coceceemeeencnenns
+
A::tl_wte Compétences évaluées Ml | MF | MS | TEM
professionnelle
=24 Produire les desserts de la carte X
©8% .
5 < 2 Créer un dessert X
. . T=T
Eval u at Jolg! p ar p I’Ofl I :E;" E E Sélectionner et quantifier des ingrédients ¥
E=l]
. P 58 o
qU| debOUChe Sur Une Q. @ E Collaborer a la définition d'un argumentaire de
20 = vente /
n Ote Su r . @ Identifier des besoins de matigres premiéres -
= = x
(=]
2 5 .
2 %@ £ Contrdler et déconditionner une livraison ;
] B - -~
a a Stocker les livraisons X
I Appliquer les régles d'hygiéne )(:
[ i
g2t
CEZ g Appliquer les régles de sécurité alimentaire !
n o @ X
2.3 5 B j
D w3 -
T Appliquer les mesures de prévention et de sécurité g
= = oh g . |
2 el au travail X
8 c = . !
el @ .
b= = - - — — -
o 2= Appliquer les préconisations en matiére de gestion :
% o E durable des ressources X,
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EXN

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

Grille Certificative
EP2 Ponctuel

EP2 en ponctuel

Justification de la note finale
certificative

Proposition de note a 'examen au
regard du profil tracé et du candidat

Academie C5 « Desserts de restaurant » - Candidat
PONCTUEL
GRILLE d"evaluation epreuve EF2
Optimisation et gestion de la production des
desserts
Numeéro du CANDIDAT : BeSSI0N fupmreceeneneenns
Date e
Activite Compétences dvaludes mi | mF [ ms | TEM
professionnelle
- Produire les desserts de la carte X
.| % ] .
Ech Créer un deagsert b B
gt :
a T
g '3' _!E Selectionner et quantifier des ingrédients ®
n " kil 1
G W ':EI Collaborer & la définition d*un argumentaine de r
= wenke 1
entifier des besoins de matidras premigras -
- X
= 1
='__-1 = k] E Cantraler et déconditicnner une Feraison Y
$PEE .
E § Stocker bes livraisans - %
Appl les régles d " hygie !
g 8 ppliguer les régles d’hygidne x!
™o B
ETEI Beuritd i 1
. 5 -E § Appliguer les régles de séouritd alimentaire X
= W25 -
o 3 ] Appliguer les mesures de prévention et de sécurité =
=Y mom . *
=] o @ au trawail
gEy - i
£ g T .
; E= = Sppliguer les préconisations en matiére de gastion o,
=5 n durable des ressources i
Justifications du nitdeaw de compétence atbeind par be candicdal
Ui codlislnt quim tonjorarn muivi by covaigear die ficher berhmiquer pour o vénlinntion dor dosoriy. 1 e biem ooy lor denorir
sermin e'n pur participer i ln ortation du s der dersori
o dex dfficubin i idooSfier lex borming. oo warkitves promizrarn
'L » cdlnomiet sy creegétonzes dane L prisc on covaiddnadion de e portion dax L BLTT A gl ..-ui..l
Note /20 13.5

Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant”

Bl — Maibri iewelEsanis | MF - blainse gl - M5 - Mot sk | THW - Trés bame nolnse

Noms des évaluateurs - Signatures

- M Chant Enseignant
- MME Ameury. Cheffe Patissigre ’
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U

105 27/03/2025



:;STERE EP2 en pOﬂCtUEl

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

CONSIGNES SPECIFIQUES POUR LA COMISSION D’EVALUATION

La commission d’évaluation prend connaissance du portfolio en amont de
I'épreuve mais le portfolio ne fait pas I'objet d’'une évaluation.

Date et modalités de
remise du Portfolio

"

/

Les académies francaizes | 1-Six-Marseile, &
2-Amiens, 3-Besangon, 4-Bordeaux, 5-Caen,
B-Clermont-Ferrand, 7-Ajaccio, 8-Créteil, 9-Dijon,
10-Grenoble, 11-Lille, 1 2-Limoges, 13-Lyon,
14-Mortpellier, 15-Nancy-Metz, 16-Nartes, 17-MNice,
18-Orlgans-Tours, 19-Paris, 20-Poitiers, 21-Reims,
22-Rennes, 23-Rouen, 24-Strashoury, 25-Toulouse,
26-Verzailes

| 106
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i EP2 en ponctuel

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE LENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

W
)
s
T
Y]
[
<
[4
u
>
u
<

Pas d’évaluation par la
commission d’évaluation
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EX

MINISTERE

DE L'EDUCATION
NATIONALE,

DE L'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE
Liberté

Egalité
Fraternité

Cléture du webinaire

Michel Lugnier
IG-ESR

Philippe Berton

IEN Economie-Gestion
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