NOUVELLE DEMARCHE CALENDRIER EPREUVE CCF PROFESSIONNELLE BEP/BACPRO CSR

DIPLOMES

Seconde

Premiere

Terminale

1er semestre Avant fin

Zéme

semestre

1% semestre

2°™ semestre

Contenus épreuves

BEP coef 11
EP2 pratique
professionnelle

SESSION 2014

EP2 S1

6 semaines PFMP BEP CCF

entreprise 20 pts

L’attitude et le comportement professionnel (v compris le travail en équipe)

EP2 S2
CCF au lycée 20 pts
(candidats informé)

Une phase écrite : une fiche d’organisation
de son travail, une fiche de prévision de
matériels et une fiche d’argumentation
commerciale (menu a servir)

Une phase pratique :
2 tables de (4 a 6 couverts)
En autonomie

BEP coef 6
EP1 - Technologie
professionnelle

EP1 81 CCF lycée

évaluation écrite 3h (candidats

informé)

1l prend la forme d’une évaluation
écrite durée 3 h,

une partie de technologie professionnelle et
de sciences appliquées spécifique a chaque
option (coefficient 4)

gestion appliquée commune aux deux
options (coefficient 2)

La commission (prof gestion, restaurant, Sc-
A ) propose une note au jury final qui arréte
la note définitive . (Avis IEN sur le devoir)

BAC PRO
SESSION 2014
Technologie
Epreuve E11/E12+
E21

22 semaines PFMP BAC PRO

>

1" CCF- épreuve de technologie
professionnel écrite (E 11): 1 h - coef

2.

Scs appliquées (E12) : 1 h - coef 2.
Gestion appliquée (E21 S1) 1h coef 2

2" CCF- épreuve de techno
professionnel écrite (E 11) : 1 h - coef
2.

Scs appliquées (E12) : 1 h — coef 2.
Gestion appliquée (E21 S2) 2h coef 2

C’est une étude de cas technologiques
20 pts et de sciences appliquées20 pts.

Durée 2 h
(Avis IEN sur le devoir)

BAC PRO
Epreuve E2
Dossier
professionnel E22

PMFPI

PMFP2

PMFP3
E22 - dossier - coef 3

Ieére situations : sur une
compétence opérationnelle
relevant du péle n° 1, du
pole n° 2 ou du pole n° 5

PMFPS5
E22 - dossier - coef 3

2°" situation : Elle porte sur une
compétence opérationnelle relevant du
pole n° 3 et sur une compétence
opérationnelle relevant du péle n° 4.

Le dossier de 12 pages maximum, hors
annexes, est élaboré a l'aide de l'outil
informatique.

1l est structuré de fagon a mettre en
évidence :

- la présentation du candidat et de son
cursus (1 page) ;

- 5 bilans de compétence

BAC PRO
SESSION 2014

Epreuve
professionnelle E3

E31 - épreuve de communication et
commercialisation - coef 4.

3 ateliers indépendants.
Atelier bar, 20 points, 30 minutes maxi :

Atelier llerie, 20 pts, 30 mij max
Atelier valorisation des produits, 40 pts, 30
minutes maxi

E31 - S1 épreuve

d'organisation et mise en

ceuvre d'un service -
coefficient 4

1° situation

17 situation (20 points) Au lycée.

Elle comporte deux phases distinctes :

- Une phase écrite lheure :

une fiche d'organisation de son travail,

une fiche de prévision de matériels et linge
une fiche d'argumentation commerciale
simple correspondant au menu a servir.

- Une phase pratique d'organisation de
services en restauration : (2 tables pour un
total de 4 a 6 couverts)

La commission est composée du professeur
de spécialité et d'un professionnel. ou un
autre professeur de la spécialité.

E32 - 82 Sous-épreuve
d'organisation et mise en
ceuvre d'un service -
coefficient 4

2" situation

2" situation (40 points) Au lycée.

Elle se déroule avec l'aide d'un commis.
Elle comporte deux phases distinctes :

- Une phase écrite d'organisation du travail
et d'argumentation

(2 a 3 tables pour

6 a 8 couverts),

fiche d'organisation de travail pour lui et
son commis,

une fiche de prévision de matériels et de
linge

une fiche d'argumentation commerciale.
Dans un premier temps, le candidat
explique au commis les différentes taches.
Dans un deuxiéme temps, le candidat
rédige en autonomie une argumentation
commerciale avec association mets/vins

- Une phase pratique d'organisation et de
services en restauration.

La méme condition jury.

PFMP 3¢me situation
E3 - SE (20 pts)

3" situation (20 points)

Elle est réalisée au cours des PEMP de la
classe de terminale professionnelle.

Les critéres d'évaluation portent sur :

- l'attitude et le comportement professionnel
(v compris le travail en équipe) ;

- la maitrise technique et gestuelle ;

- la rapidité et la dextérité ;

- la mise en valeur et la distribution des
préparations ;

- la communication dans différents contextes
professionnels (au sein d'une équipe, en
situation de service, avec la clientéle) ;

- la réception et le stockage des produits ;

- la prise en compte du développement
durable dans sa pratique professionnelle ;

- l'entretien des locaux et des matériels.
L'évaluation est réalisée par le formateur de
l'entreprise d'accueil et le professeur de la
spécialité.

Fred SABAS Professeur de Restaurant et de bar

Lycée des Metiers de I’'Hotellerie et du Tourisme, GRETA DU LEVANT




