Baccalauréat professionnel

Option cuisine
Epreuve E 22
Présentation Orale  

d’un  Dossier Professionnel

Contrôle en cours de formation 

Coefficient 3 
Tableau de compétences

BAC PRO cuisine

	Compétences 
	Compétences Opérationnelles
	
	

	Pole de compétences n° 1 :

organisation et production culinaire
	 
	Réalisé
	Evaluation

	C1.1
	Organiser la production
	
	
	0
	1
	2
	3

	C1-1.1 
	Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production 
	
	
	
	
	
	

	C1-1.2 
	Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans l'espace
	
	
	
	
	
	

	C1-1.3 
	Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production
	
	
	
	
	
	

	C1-1.4 
	Entretenir les locaux et les matériels
	
	
	
	
	
	

	C1-1.5 
	Optimiser l'organisation de la production
	
	
	
	
	
	

	C1-2
	C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine
	
	

	C1-2.1 
	Réaliser les préparations préliminaires
	Eplucher et laver des légumes
	
	
	
	
	

	
	
	Habiller des poissons plats, des poissons ronds
	
	

	C1-2.2 
	Apprêter les matières premières
	Préparer des herbes / Concasser et hacher
	
	
	
	
	

	
	
	Monder des tomates, concasser
	
	

	
	
	Paner à l’anglaise
	
	

	
	
	Préparer  une viande, une volaille pour rôtir
	
	

	
	
	Découper à cru des volailles
	
	

	
	
	Habiller un carré d’agneau, veau, porc
	
	

	
	
	Lever les filets de poissons
	
	

	
	
	Tourner, escaloper des fonds d’artichauts
	
	

	
	
	Tourner différents légumes /Lever à la cuillère à racine
	
	

	C1-2.3 
	Tailler - découper
	Peler à vif des agrumes / Historier
	
	
	
	
	

	
	
	Émincer les légumes
	
	

	
	
	Tailler en mirepoix, brunoise, bâtonnets 
	
	

	
	
	Tailler en julienne, en paysanne
	
	

	
	
	Ciseler oignons, échalotes, laitue
	
	

	
	
	Escaloper des champignons
	
	

	
	
	Tailler en bâtonnés/ jardinière/ macédoine
	
	

	
	
	
	
	

	C1-2.4 
	Décorer
	
	
	
	
	
	

	C1-2.5 
	Réaliser les marinades, les saumures et sirops
	
	
	
	
	
	

	C1-2.6 
	Réaliser les fonds, fumets, essences et glaces
	Réaliser un fumet de poisson 
	
	
	
	
	

	
	
	Réaliser un fond blanc 
	
	

	
	
	Réaliser un fond brun / Fond brun lié
	
	

	C1-2.7
	Réaliser les liaisons
	Liaison à base de purée de fruits, de légumes
	
	

	
	
	Liaison par réduction
	
	
	
	
	

	
	
	Liaison avec un amidon
	
	

	
	
	Liaison à  la maïzena / fécule
	
	

	
	
	Lier à base de matière grasse (beurre, crème)
	
	

	
	
	Lier à base de jaunes d’œufs
	
	

	
	
	
	
	

	C1-2.8 
	Réaliser les grandes sauces  de base, les jus et les coulis
	Réaliser une sauce par déglaçage
	
	
	
	
	

	
	
	Réaliser des beurres composés 
	
	

	
	
	Réaliser une sauce béchamel
	
	

	
	
	Réaliser des sauces émulsionnées froides stables 
	
	

	
	
	Réaliser des sauces émulsionnées froides instables
	
	

	
	
	Réaliser des sauces émulsionnées chaudes
	
	

	
	
	Réaliser un beurre blanc, nantais, fondu
	
	

	
	
	Réaliser une sauce américaine
	
	

	
	
	Réaliser un coulis de légume
	
	

	C1-2.9 
	Réaliser les préparations de base
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	C1-2.10 
	Réaliser les pâtes de base
	Réaliser la pâte brisée, foncer, pincer, cuire
	
	
	
	
	

	
	
	Réaliser la pâte feuilletée, détailler, cuire
	
	

	
	
	Réaliser la pâte à choux, coucher, cuire, garnir
	
	

	
	
	Réaliser la pâte à génoise, cuire
	
	

	
	
	Réaliser une pâte levée, façonner, cuire
	
	

	
	
	Réaliser la pâte à crêpes et sauter
	
	

	
	
	Réaliser une pâte poussée, cuire
	
	

	C1-2.11 
	Mettre en œuvre les cuissons de base 
	Cuire des légumes secs
	
	
	
	
	

	
	
	Cuire des pâtes et du riz à grand mouillement
	
	

	
	
	Cuire du riz à court mouillement
	
	

	
	
	Cuire des champignons à blanc
	
	

	
	
	Glacer des légumes à blanc et à brun
	
	

	
	
	Cuire à la vapeur des légumes/ des poissons
	
	

	
	
	Étuver des légumes
	
	

	
	
	Griller des viandes / poissons /légumes
	
	

	
	
	Rôtir des viandes rouges, blanches et volailles
	
	

	
	
	Sauter meunière
	
	

	
	
	Poêler des viandes et des volailles
	
	

	
	
	Cuire en ragoût à blanc, à brun
	
	

	C1-3 
	Cuisiner
	
	

	C1-3.1 
	Réaliser les potages
	Taillés / veloutés/ crèmes
	
	
	
	
	

	
	
	Passés (légumes frais et secs)
	
	

	
	
	
	
	

	C1-3.2 
	Réaliser les hors d'œuvre froids et chauds
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	C1-3.3 
	Produire des mets à base de poissons, coquillages, crustacés, mollusques
	Pocher des poissons 
	
	
	
	
	

	
	
	Pocher des viandes et volailles départ à froid
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	C1-3.4 
	Produire des mets à base de viandes, volailles, gibiers, abats, œufs
	Œufs  mollet/ durs /à la coque
	
	
	
	
	

	
	
	Cuire des œufs brouillés
	

	
	
	Œufs pochés  
	

	
	
	Cuire des omelettes plates et roulées
	

	
	
	Œufs  mollet/ durs /à la coque
	

	
	
	Cuire des œufs brouillés
	

	C1-3.5 
	Réaliser les garnitures d'accompagnement
	Cuire des légumes à l’anglaise
	
	
	
	
	

	
	
	Cuire des pommes de terre en robe des champs
	

	
	
	Cuire des pommes de terre à l’anglaise
	

	
	
	Sauter des pommes de terre, des champignons
	

	
	
	Frire des pommes de terre
	

	
	
	Cuire de la semoule au lait
	

	
	
	Cuire des légumes dans un blanc
	

	
	
	Réaliser des purées de légumes
	

	
	
	Réaliser une fondue de tomate
	

	C1-3.6 
	Réaliser les pâtisseries
	Cuire du caramel
	
	
	
	
	

	
	
	Réaliser une crème au beurre
	

	
	
	Cuire du sucre (avec thermomètre)
	

	
	
	Réaliser une meringue Italienne
	

	
	
	Préparer des appareils à flans sucrés et salés
	

	
	
	Cuire au bain-marie des crèmes, des puddings
	

	
	
	Réaliser la crème anglaise,
	

	
	
	Réaliser la crème pâtissière
	

	
	
	Monter des blancs en neige / Incorporer
	

	
	
	Cuire du riz pour entremets
	

	
	
	Réaliser de la crème fouettée, chantilly
	

	
	
	Réaliser une crème d’amandes
	

	
	
	Réaliser des bavarois aux œufs, aux fruits
	

	
	
	Réaliser glace aux œufs, crème glacée,  sorbets
	

	
	
	Pocher des fruits
	

	
	
	
	

	C1-3.7 
	Optimiser la production 
	Utiliser des produits semi-élaborés
	
	
	
	
	

	
	Refroidir réglementairement une préparation
	
	
	
	
	

	C1-4 
	Dresser et distribuer les préparations
	
	

	C1-4.1 
	Dresser et mettre en valeur les préparations
	
	
	
	
	
	

	C1-4.2 
	Distribuer la production
	
	
	
	
	
	

	Pôle de compétences N° 2 :

Communication et commercialisation
	
	

	C2-1 
	Entretenir des relations professionnelles
	
	

	C2-1.1 
	Communiquer au sein d'une équipe, de la structure
	
	
	
	
	
	

	C2-1.2 
	Communiquer avec les fournisseurs, les tiers
	
	
	
	
	
	

	C2-2 
	Communiquer à des fins commerciales
	
	

	C2-2.1 
	Communiquer avant le service avec le personnel de salle
	
	
	
	
	
	

	C2-2.2 
	Communiquer en situation de service
	
	
	
	
	
	

	C2-2.3 
	Communiquer avec la clientèle
	
	
	
	
	
	

	C2-2.4 
	Gérer les réclamations et les objections éventuelles 
	
	
	
	
	
	

	Pôle de compétences N° 3 : 

Animation d’une équipe en restauration
	
	

	C3-1 
	Animer une équipe
	
	

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

	C3-1.2 
	Appliquer et faire appliquer les plannings de service
	
	
	
	
	
	

	C3-1.3 
	S'inscrire (ou inscrire le personnel sous sa responsabilité) dans un dispositif de formation continue tout au long de la vie
	
	
	
	
	
	

	C3-1.4 
	Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel
	
	
	
	
	
	

	C3-2 
	Optimiser les performances de l'équipe
	
	

	C3-2.1
	Évaluer son travail et/ou celui de son équipe
	
	
	
	
	
	

	C3-2.2 
	Analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé avec l'aide de son supérieur hiérarchique
	
	
	
	
	
	

	C3-2.3 
	Proposer et/ou mettre en œuvre les actions d'optimisation et/ou correctives 
	
	
	
	
	
	

	C3-3 
	Rendre compte du suivi de son activité et de ses résultats 
	
	

	C3-3.1 
	Produire une synthèse écrite
	
	
	
	
	
	

	C3-3.2 
	Présenter oralement la synthèse
	
	
	
	
	
	

	Pôle de compétences N° 4 :  

Gestion des approvisionnements en restauration
	
	
	
	
	
	

	C4-1 
	Recenser les besoins d'approvisionnement
	
	

	C4-1.1 
	Déterminer les besoins en consommables en fonction de l'activité prévue
	
	
	
	
	
	

	C4-1.2 
	Participer à l'élaboration d'un cahier des charges
	
	
	
	
	
	

	C4-1.3 
	Participer à la planification des commandes et des livraisons
	
	
	
	
	
	

	C4-1.4 
	Renseigner les documents d'approvisionnements
	
	
	
	
	
	

	C4-2 
	Contrôler les mouvements de stocks
	
	

	C4-2.1 
	Réceptionner et contrôler les produits livrés 
	
	
	
	
	
	

	C4-2.2 
	Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement
	
	
	
	
	
	

	C4-2.3 
	Stocker les produits
	
	
	
	
	
	

	C4-2.4 
	Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés
	
	
	
	
	
	

	C4-2.5 
	Réaliser un inventaire
	
	
	
	
	
	

	C4-2.6 
	Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage
	
	
	
	
	
	

	C4-3 
	Maîtriser les coûts
	
	

	C4-3.1 
	Participer à la régulation des consommations des denrées et des boissons
	
	
	
	
	
	

	C4-3.2 
	Améliorer la productivité
	
	
	
	
	
	

	C4-3.3 
	Contribuer à  la maîtrise des frais généraux liés à l'activité
	
	
	
	
	
	

	C4-3.4  
	Calculer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé
	
	
	
	
	
	

	C4-3.5 
	Exploiter des outils de gestion
	
	
	
	
	
	

	C4-4 
	Analyser les ventes
	
	

	C4-4.1 
	Contribuer à la fixation des prix
	
	
	
	
	
	

	C4-4.2 
	Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, l'addition moyenne
	
	
	
	
	
	

	C4-4.3 
	Mesurer la contribution des plats à la marge brute
	
	
	
	
	
	

	C4-4.4 
	Gérer les invendus
	
	
	
	
	
	

	C4-4.5 
	Mesurer la réaction face à l'offre "prix"
	
	
	
	
	
	

	C4-4.6 
	Mesurer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé
	
	
	
	
	
	

	Pôle de compétences N° 5 : 

Démarche qualité en restauration
	
	
	
	
	
	

	C5-1 
	Appliquer la démarche qualité
	
	

	C5-1.1 
	Etre à l'écoute de la clientèle
	
	
	
	
	
	

	C5-1.2 
	Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité
	
	
	
	
	
	

	C5-1.3 
	Intégrer les dimensions liées à l'environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle
	
	
	
	
	
	

	C5-1.4 
	Appliquer des principes de nutrition et de diététique
	
	
	
	
	
	

	C5-2 
	Maintenir la qualité globale
	
	

	C5-2.1
	 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
	
	
	
	
	
	

	C5-2.2 
	Contrôler la qualité organoleptique  des matières premières et des productions
	
	
	
	
	
	

	C5-2.3 
	Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions
	
	
	
	
	
	

	C5-2.4 
	Gérer les aléas liés aux défauts de qualité
	
	
	
	
	
	

	C5-2.5 
	S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement 
	
	
	
	
	
	


1. Fiche modèle : Dossier professionnel
	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

cuisine
	académie
	Cachet établissement

	Épreuve E22 – présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°

	Nom et prénom du candidat :

[image: image7.jpg]



[image: image8.jpg]


Classe :
	Date, période :



	
	Fiche réalisée en classe de :

(seconde bac pro  première bac pro  terminale bac pro

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétences opérationnelles

 pôle 1
 pôle 2

 pôle 3

 pôle 4

 pôle 5

INTITULÉ DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE

CHOIX DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE

( Complétez le cadre en précisant le nom de la situation professionnelle décrite

( Complétez le cadre en précisant les raisons pour lesquelles vous avez choisi de décrire cette situation professionnelle




	①
	Le contexte de réalisation de la situation professionnelle

	· Donnez ici les éléments de présentation succincte de l’organisation de l’entreprise (raison sociale, statut, effectif…) ainsi que le contexte de réalisation de la situation professionnelle (organisation, poste de travail, contraintes…)
	 Vous pouvez insérer ici une photographie illustrant votre description



	②
	Les conditions de réalisation de la situation professionnelle

	· Présentez ici l’environnement et les équipements du poste de travail.

· Donnez la dénomination de votre poste, de votre unité de travail. 

· Présentez la place de cette unité dans l’organisation.

· Expliquez votre position dans l’organisation (qui définit, contrôle et évalue vos activités ?)

· Si des changements importants ont marqué l’évolution de vos activités, de quels ordre étaient-ils ?

· Comment avez-vous fait face à ces changements ?

· Expliquez si vous avez eu la possibilité de proposer et d’introduire vous-mêmes des changements…. 
· Avez-vous bénéficié de document support pour réaliser l’activité ? (fiche technique/ Procédure, mode opératoire, explication, document technique…)

· Indiquez vos marges d’initiative et d’autonomie 
	 Vous pouvez insérer ici une photographie illustrant votre description



	③
	La description de la situation professionnelle

	· Décrivez cette situation (ce que j’ai fait)

· la réalisation est-elle quotidienne, fréquente, assez fréquente, exceptionnelle 

· A quel moment ? 

· En quoi cette activité tient-elle une place importante dans votre travail ?

· Quel est le résulta attendu ? quel est le résultat obtenu ?

· Quel a été votre démarche ?

· Pour maîtriser les compétences :

Vous êtes en relation à l’interne de votre organisation (entreprise) :

·  Avec qui ? : fonction, rôle, service…... 

· Pourquoi faire ? 

Vous êtes en relation à l’externe  de votre organisation (entreprise) : 

· Avec qui ? : fonction, rôle, service…...

· Pourquoi faire ?

· De quelles informations avez-vous besoins ? 

· Comment et auprès de qui vous les procurez-vous ?

· Comment les utilisez-vous ?

· Transmettez-vous des informations ?

· A qui ?

· Pourquoi faire ?

· Comment ? 

· Quels sont les matériels, outils, techniques, logiciels, matériaux, produits que vous utilisez pour réaliser cette activité ? 

· Cette activité présente-t-elle des contraintes particulières (sécurité, délai, hygiène…) 

· Quelles sont les habiletés, savoir faire ou qualités (soin, rapidité, etc.) requises pour effectuer cette activité ?

· Quelles sont les connaissances particulières requises pour réaliser  cette activité (scientifique, économique, juridique, géographique, statistique, langue, etc.) ?  

· Donnez des exemples de situations imprévues que vous avez rencontrées et expliquez comment vous y avez fait face.
	 Vous pouvez insérer ici une photographie illustrant votre description



	· 
	

	④
	L’auto-évaluation

	· décrivez ici votre degré de maîtrise dans cette activité, les apports professionnels et personnels engendrés par la situation professionnelle et citez les éventuelles actions correctives mises en œuvre

	Les critères d’évaluation de l’épreuve de présentation du dossier professionnel (E22)

· la précision et la concision de l’information
· l’utilisation d’un vocabulaire professionnel
· les éléments apportés par le candidat pour attester la maîtrise des compétences ciblées
· l’aptitude à argumenter et à convaincre

· la pertinence des réponses formulées

· la richesse et la diversité des situations exploitées

· la prise en compte des évolutions technologiques et scientifiques

· la clarté et la rigueur de l’expression orale


	( date, nom, Prénom et signature du professeur (ou formateur) sous l’autorité duquel l’activité a été conduite



2. Fiche vierge : Dossier professionnel  
	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

Cuisine 
	académie
	Cachet établissement

	Épreuve E22 – présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°

	Nom et prénom du candidat :

[image: image9.jpg]



Classe :
	Date, période :



	
	Fiche réalisée en classe de :

(seconde bac pro  première bac pro  terminale bac pro

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétences opérationnelles

 pôle 1

 pôle 2

 pôle 3

 pôle 4

 pôle 5

INTITULÉ DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE

CHOIX DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE




	①
	Le contexte de réalisation de la situation professionnelle

	
	

	②
	Les conditions de réalisation de la situation professionnelle

	
	

	③
	La description de la situation professionnelle

	
	

	④
	L’auto-évaluation

	

	Les critères d’évaluation de l’épreuve de présentation du dossier professionnel (E22)

· la précision et la concision de l’information
· l’utilisation d’un vocabulaire professionnel
· les éléments apportés par le candidat pour attester la maîtrise des compétences ciblées
· l’aptitude à argumenter et à convaincre

· la pertinence des réponses formulées

· la richesse et la diversité des situations exploitées

· la prise en compte des évolutions technologiques et scientifiques

· la clarté et la rigueur de l’expression orale


	( date, nom, Prénom et signature du professeur (ou formateur) sous l’autorité duquel l’activité a été conduite


	
	


3. Exemple de fiche complété

	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

Cuisine 
	Académie
POITIERS
	Cachet établissement
[image: image1.png].

.
A ARSI

Lycée
Hoteller





	Épreuve E22 – présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N° 1

	Nom et prénom du candidat :


Classe :
	Date, période :

 Du 12/09/11 au 30/09/11

	
	Fiche réalisée en classe de :

(seconde bac pro  première bac pro  terminale bac pro

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétences opérationnelles

( pôle 1

C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine
C1-3 Cuisiner 
C 3-2 Optimiser les performances de l’équipe

C5-2 Maintenir la qualité globale
C1-2.1 Réaliser des préparations préliminaires
C1-2. 3 Tailler, découper
C1-2. 3 Réaliser les fonds, fumets essences et glaces

C1-3.7 Optimiser la production 

C3-1.2 Appliquer les plannings de service

C3-2.1 Evaluer son travail

C3-2.3 Mettre en œuvre les actions d’optimisation et correctives 

C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions

pôle 2

(pôle 3

 pôle 4

(pôle 5

INTITULÉ DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE

CHOIX DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE

Réaliser un fond blanc de volaille
J’ai choisi de décrire cette situation car j’ai réalisé cette tâche plusieurs fois durant cette période de formation.



	①
	Le contexte de réalisation de la situation professionnelle

	Le restaurant  «Le Valmont » est situé à La Rochelle. Il est  ouvert 5 jours sur 7.

Il y a 13 employés (7 en cuisine, 5 en service, 1 directeur), c’est une SARL.

            Ma situation professionnelle de déroule en cuisine. C’est une 

          action que j’ai réalisée chaque semaine.
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	②
	Les conditions de réalisation de la situation professionnelle

	(L’environnement et l’équipement du poste de travail:

J’effectuais cette tâche au poste viande je disposais du matériel suivant :
· une marmite / une planche/ des plaques à débarrasser/des couteaux

· plaque de cuisson / plan de travail

(Dénomination de mon poste :

J’étais stagiaire, j’occupais le poste de commis de cuisine

(Ma position dans la hiérarchie :

Je me situais en bas de l’organigramme, sous la responsabilité du chef de partie « viande ».

(Documents supports pour réaliser l’activité :

J’ai réalisé une fiche technique avec les informations que mon chef de partie m’a données car il n’y avait pas document déjà établi dans l’entreprise.

(Mes marges d’autonomie :

La première fois j’ai réalisé cette production avec mon chef de partie.  La fois suivante je l’ai réalisée sous sa surveillance. Ensuite il venait simplement contrôler le résultat final.
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	③
	La description de la situation professionnelle

	· Description de la situation :

· Je devais effectuer les préparations préliminaires : éplucher et laver les légumes, concasser les carcasses de volaille 
· Je devais blanchir et rincer les carcasses

· Je préparais ma garniture aromatique : carottes en tronçons, oignons clouté, poireau ficelé, bouquet garni

· Je rassemblais tout les ingrédients dans une marmite, je mouillais à hauteur et je laissais mijoter une heure environ

· Il me fallait écumer régulièrement pendant la cuisson

· Je filtrais ensuite mon bouillon et le mettais à la disposition du chef de partie pour une utilisation ultérieure
· En quoi cette activité tient-elle une place importante dans votre travail ?

· Ce travail faisait partie des tâches qu’il me fallait effectuer chaque semaines.  Cela m’a permis de maîtriser la réalisation de cette préparation.
· Résultat attendu :
· Un bouillon de volaille clair et parfumé.
· Résultat obtenu :

· Il correspondait globalement aux attentes de mon responsable. J’ai obtenu fond blanc de bonne qualité
· Ma démarche :
· Il m’a fallu un peu plus de temps que mon tuteur pour réaliser cette production. J’ai essayé de gagner du temps sur les tâches de préparation préliminaires.

Pour maîtriser les compétences :

Vous êtes en relation à l’interne de votre organisation (entreprise) :

·  J’étais en relation avec mon chef de partie
· Il  m’a montré la première fois comment faire. Il m’a également aidé à rectifier l’assaisonnement.

Vous êtes en relation à l’externe  de votre organisation (entreprise) : 

· Matériels, outils, techniques, matériaux, produits utilisés pour réaliser cette activité :
· Contraintes particulières :

· Utiliser des parures de légumes provenant des autres postes de la brigade. 

· Savoir faire ou qualités (soin, rapidité, etc.) requises pour effectuer cette activité :

· Je devais être rapide. Je devais être capable de m’adapter aux produits mis a ma disposition.
· Exemples de situations imprévues rencontrées :
· Un jour je n’ai pas pu réaliser ma production car la qualité hygiénique des carcasses de volaille n’était pas satisfaisante

· Le chef a commandé de la volaille en urgence pour palier à ce problème et j’ai réalisé ma production le lendemain.
	 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



 SHAPE  \* MERGEFORMAT 





	· 
	

	④
	L’auto-évaluation

	J’ai pu réaliser une préparation  de base et voir ensuite son utilisation dans une recette. J’ai pu m’exercer sur  certaines techniques  que j’avais apprises au lycée.

La réalisation de cette production a mis en évidence l’importance qui est faite en entreprise pour la gestion des produits pour améliorer la  productivité de l’entreprise et éviter le gaspillage.

Au début je manquais d’assurance, ensuite j’ai réussi à améliore mon organisation et j’ai réellement été capable de faire ce travail dans le délai attendu avec un résultat satisfaisant.

	Les critères d’évaluation de l’épreuve de présentation du dossier professionnel (E22)
· la précision et la concision de l’information
· l’utilisation d’un vocabulaire professionnel
· les éléments apportés par le candidat pour attester la maîtrise des compétences ciblées
· l’aptitude à argumenter et à convaincre

· la pertinence des réponses formulées

· la richesse et la diversité des situations exploitées

· la prise en compte des évolutions technologiques et scientifiques

· la clarté et la rigueur de l’expression orale


	( date, nom, Prénom et signature du professeur (ou formateur) sous l’autorité duquel l’activité a été conduite



4. grille d’évaluation formative
	Elèves ou apprentis

	
	
	
	
	
	

	Présentation forme orale
	
	
	
	
	
	

	Plan, introduction,

développement, conclusion.
	
	
	
	
	
	

	Comportement posture, gestuelle,

gestion de l’espace
	
	
	
	
	
	

	Qualité de l’expression niveau de langage
	
	
	
	
	
	

	Prise de parole aisée, capture de l’auditoire
	
	
	
	
	
	

	Contenu conforme aux consignes
	
	
	
	
	
	

	Respect du temps


	
	
	
	
	
	

	Réponses correctes et argumentées aux questions
	
	
	
	
	
	

	Evaluation de ses pairs
	++

+     

-


	++

+     

-


	++

+     

-


	++

+     

-


	++

+     

-


	++

+     

-



	Partie   réservée au(x) professeur(s)

	Respecte la présentation de ses camarades


	
	
	
	
	
	

	Montre de l’intérêt 


	
	
	
	
	
	

	Effectue avec sérieux et objectivité l’évaluation de ses camarades
	
	
	
	
	
	

	Compétences et activités pouvant être reprises dans le dossier
	
	
	
	
	
	


5. Informations complémentaires :

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 Informations complémentaires :

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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