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

SITUATION N° 2 (épreuve orale) E22 - S2
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Nom, Prénom du
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La sous-épreuve E22 vise a évaluer par sondage les compétences indiquées. Elle se déroule au cours du second semestre de I’année de terminale professionnelle.

La situation n°2 porte sur une compétence opérationnelle relevant du pdle n°3 et sur une compétence opérationnelle relevant du pdle n°4.
Positionnement et évaluation du candidat

2 . . o Situation 2 Compétences L A
© Compétences Compétences opérationnelles NM ECA M Critéres évaluation Evaluation
Dossier évaluée - +
C3-1.35 NS CIITE [OU IS CTITE 1€ Personnel sous sa
responsabilité) dans undispositif de formation continue
C3-1 Animer une équipe  |cwsactoncdoto o
C3-14 Gérerles aléas de fonctionnementliés au
C3-2.2 Analyserles écarts entre le prévisionnel etle Précision et concision de
3 C3-2 Optimiser les réalisé avec l'aide de son supérieurhiérarchique linformation
performances de féquipe  [C3-2.3 Proposeret/oumettre en ceuvre les actions
d'optimisation et/oucorrectives Utilisation d'un vocabulaire
C3-3 Rendre compte du suivi .
professionnel
de ses activités et de ses |C3-3.2 Présenteroralementla synthése*
résultats Eléments apportés par le candidat
C4-1 Recenser les besoins C4-1.2 Participera l’élaboration d’'un cahierdes charges pour attester la maitrise des
d’approvisionnement C4-1.3 Participerala planification des commandes et des
liviaison compétences ciblées
C4-2.4 Mettre a jourles stocks enutilisantles documents
A et outils de gestion appropriés Aptitude & argumenter et &
C4-2 Controler les
C4-2.5Réaliseruninventaire :
mouvements de stocks convaincre
C4-2.6 Repéreret traiterles anomalies dans la gestiondes I30
stoc i Pertinences des réponses
C4-3.1 Participerala régulation des consommations des
entrées etdes boissons formukées
C4-3.2 Améliorerla productivité . . » . i
— — —— Richesse et diversité des situations
-~ N C4-3.3 Contribuera la maitrise des frais généraux liés a
4 C4-3 Maitriser les colts Vactivite bité
ACtIvVILe
C4-3.4 Calculeretanalyserles écarts de colits entre le exp bitees
orévisionnel etle réalisé Prise en compte des évolutions
C4-3.5 Exploiterdes outils de gestion
technologiques et scientifiques
(4-4.1 Contribuera la fixation des prix
C4-4.2 Suivre le chiffre daffaires, la fréquentation, Clarté et rigueur de fexpression
[Ladditionmovenne |
C4-4.3 Mesurerla contribution des plats a la marge brute orale
C4-4 Analyser les ventes
C4-4.4 Gérerles invendus
C4-4.5 Mesurerla réaction face a I'offre « prix »
C4-4.6 Mesureretanalyserles écarts de chiffre daffaires
entrele prévisionnel etle réalisé
*Compétence obligatoirement évaluée *NM =Non Maitrisé ECA =En Cours d’Acquisition M = Maitrisé
Membres du jury Appréciation
Fonction Nom Prénom Emargement
Enseignant Organisation et
Production Culinaire
Enseignant
Gestion Appliquée

RECAPITULATIF

Situation N°1 Situation N°2 TOTAL Note proposée au jury
/30 /30 = /60 — ;
points points points /20 points




