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	CONTEXTE

Texte introductif qui situe l'environnement professionnel, le rôle et les missions de l'élève ou de l'apprenant. Ce contexte peut s'appuyer ou être complété par une fiche d'identité.... La présentation de ce contexte doit être commun aux 3 parties (gestion, sciences appliquées, technologie). Pour favoriser l’investissement du candidat, la présentation du contexte peut être assortie d’éléments graphiques (logo, image, photographie, etc.). 

Les tâches demandées doivent être en cohérence avec les activités de l’entreprise ou de l’organisation, la saison, la région, la taille de l’entreprise, etc.




PRÉSENTATION DES DOMAINES & BARÈME DE NOTATION

	Technologie OPC
	Sciences appliquées

	
	Critères d’évaluation
	
	
	
	Critères d’évaluation
	
	

	
	Aptitude à tirer parti d’une situation professionnelle et d’une documentation
	
	/2 points
	
	Aptitude à tirer parti d’une situation professionnelle et d’une documentation
	
	points

	Dossier   ❶
	Pertinence des réponses

Exactitude des connaissances


	
	/points
	Dossier  ❺ 
	Pertinence des réponses

Exactitude des connaissances


	
	points

	Dossier   ❷
	
	
	points
	Dossier 
❻  
	
	
	points

	Dossier   ❸
	
	
	points
	Dossier   ❼ 
	
	
	points

	Dossier   ❹
	
	
	points
	Dossier   ❽
	
	
	points

	
	Qualité de la réflexion et de l’argumentation
	
	/2 points
	
	Qualité de la réflexion et de l’argumentation
	
	points

	
	TOTAL
	/ 20 Points
	
	TOTAL
	/ 20 Points


	Gestion appliquée

	
	Critères d’évaluation
	
	

	
	Aptitude à tirer parti d’une situation professionnelle et d’une documentation
	
	points

	Dossier  ❾ 
	Pertinence des réponses

Exactitude des connaissances


	
	points

	Dossier ( 
	
	
	points

	Dossier ⓫
	
	
	points

	
	Qualité de la réflexion et de l’argumentation
	
	points

	
	TOTAL
	/ 20 Points


N.B. : toutes les pages sont à remettre avec la copie.

Aucun document personnel n’est autorisé, calculatrice autorisée
Tableau des compétences transversales

	
	Technologie
	Sciences Appliquées
	Gestion

	C1-1.5 Optimiser l’organisation de la production
	L’optimisation de la production L’identification des outils et des démarches pour optimiser l’organisation de la
	Les incidences de la combinaison des facteurs de production

La définition et le calcul de la productivité du travail et de la productivité du capital 

L’identification des opportunités d’amélioration de la productivité des facteurs de production : l’investissement, la formation et la qualification

L’identification des incidences des gains de productivité : rendement, coût de production, qualité, main d’œuvre
	La liaison chaude et les liaisons froides

La justification des protocoles des liaisons chaude ou froides (réfrigérée, surgelée) au regard des différents paramètres influençant la croissance bactérienne en application de la réglementation (temps, température) relative à la préparation, au stockage, au transport et à la distribution des préparations alimentaires en direct ou en différé



[image: image1]
3 à 4 dossiers par domaine 
	Dossier 1 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE 
Rappeler les compétences du référentiel

	( Contexte :
Le chef vous remet …..en DOCUMENT 3.
( Votre rôle :
Completer la liste des … en (ANNEXE 2.



	Dossier 2 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Contexte :
( Votre rôle :



	Dossier 3 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte :

( Votre rôle :




	Dossier 4 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte :

( Votre rôle : 
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3 à 4 dossiers par domaine 
	Dossier 5 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte : 
( Votre rôle : 



	Dossier 6 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte : Le chef vous demande … dans le DOCUMENT 2.
( Votre rôle : 
Compléter l’(



	Dossier 7 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte : 
( Votre rôle : 
Caractériser les propriétés mises en jeu lors de la réalisation de ces sauces (vinaigrette et mayonnaise) en complétant l’(ANNEXE 8.



	Dossier 8 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte : 
( Votre rôle : 




[image: image3]
3 à 4 dossiers par domaine 
	Dossier 9 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte : Le chef vous demande … dans le DOCUMENT 2.
( Votre rôle : 
Compléter l’(



	Dossier 10 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte :

( Votre rôle :




	Dossier 11 : TITRE DU DOSSIER EN MAJUSCULE
Rappeler les compétences du référentiel

	( Le contexte :

( Votre rôle :




Fiche descriptive de l’entreprise

Développer des activités qui vous permettront de l’exploiter dans votre sujet 

Cet établissement dispose de:

· Une cafétéria,

· Un restaurant gastronomique.


Le document est un support qui permet de compléter une annexe qui permettra de faire le dossier élève, l’élève ne complète pas un document.
Utiliser des documents originaux dans la mesure du possible, des bons de commandes, des bons de livraison, qui permet aux candidats de les interpréter.
Le document peut être utilisé par plusieurs domaines.

Bien citer les sources : si c’est un site Internet mettre le jour et la date après le lien.
Source : http://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/equipement-materiel/2012-10/Machines-a-mise-sous-vide.htm    

lundi 22 octobre 2012 17:15

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Répondre aux questions

E 1 - Mise en situation d’évaluation n° 1��





Domaine 1


Technologie professionnelle








Domaine 2


Sciences appliquées





Domaine 3


Gestion appliquée





DOCUMENT 1














LE VENUS





Activité : hôtels et restaurants


12 rue de Lorraine


68000 Colmar


( 03 88 25 26 99 


( patrick.martin@gmail.com


� HYPERLINK "http://www.le" �http://www.le� venus


RCS Colmar B 572 203 847


SARL au capital de 50 000 €


Code APE 557 A


SIRET 444 136 210 00


12 salariés








DOCUMENTS





ANNEXE 1





ANNEXE 2





ANNEXE 3








	SUJET CCF

	Académie de Strasbourg
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL CUISINE

Session : …. 
Coef : 3                   Durée : 3 heures
	EPREUVE EP1 et E1 situation 1 :

· Sous épreuve de technologie professionnelle CCF

· Sous épreuve de sciences appliquées CCF
· Sous épreuve de gestion appliquée CCF
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