

Dés la rentrée scolaire :
1) Prévenir le groupe de la période du CCF (exemple entre le 15 et 30 janvier 2012).

Dans le mois précédent son évaluation :
2) Convoquer chaque élève par écrit du jour et heure précise de son évaluation.

3) Donner à l’élève par écrit :



* le déroulement de l’épreuve (voir exemple annexe N°1) 



* les compétences qui seront évaluées (voir exemple annexe N°1) sans donner 
ni les fiches techniques ni le nom des plats.

Le jour de l’évaluation : le candidat a droit à son répertoire personnel uniquement pour la partie pratique mais pas à l’écrit. Les livres de cuisine sont interdits.
4) Donner (au début de l’épreuve) :


* Les 2 fiches techniques :





- 1 fiche technique d’un des 2 plats à trous à compléter (voir annexe N°2) : 
· En quantité et/ou nom des denrées. (6 au total).
· En numéros de phases et temps. 
· pour prévoir les besoins en matériels. (6 au total)


- 1 fiche technique de l’autre plat à compléter :
· En numéros de phases et temps. 

* Un modèle vierge d’ordonnancement (planning).
5)
Faire réaliser les écrits en maximum 30mn (de 8h à 8h30 ou 13h à 13h30).
6) 
Relever les écrits, faire photocopies du planning et des fiches techniques

7) 
Donner la fiche technique corrigée (des proportions et noms des denrées).
8) Faire produire les 2 recettes en 3 heures 15 (de 8h30 à 11h45 ou de 13h30 à 16h45)
9) Faire dresser et envoyer le premier plat à 11h45 ou 16h45.

10) Faire dresser et envoyerle deuxième plat à 12h00 ou 17h00.

11) Lors de la dernière demi-heure de l’épreuve l’élève doit:



* Effectuer les nettoyages et la remise en état des locaux.



* Remplir sa synthèse écrite (C3-3 Rendre compte de son travail). 


Voir annexe 3 ci-dessous.



* Présenter en 5mn maximum aux jurys et à l’oral sa synthèse (C3-3 Rendre 
compte de son travail).
12) Donner la fiche d’aide pour l’évaluation de chacune des compétences aux jurys
      (Voir ci-dessous).





Annexe n°1
Convocation CCF En centre de formation EP2
Nom et prénom de l’élève :
	Vous êtes convoqué pour votre évaluation CCF EP2 
* le    /     / 2012     * à            H         * Salle :

	A) Le déroulement de votre épreuve :
1) Une épreuve écrite de 30mn ou vous aurez a : 




- Compléter les proportions ou noms de denrées sur une fiche technique à trous.




- Définir les besoins en matériels de préparation  et de dressage pour l’un des deux plats.




- Remplir un modèle vierge d’ordonnancement par rapport aux deux fiches techniques et 


  aux consignes données.



- Les livres de cuisine et/ou le répertoire personnel sont interdits.
2)
Une épreuve de pratique de 4 heures, comprenant : 




- 3 heures 15 pour produire les 2 recettes de 8h30 à 11h45 (ou de 13h30 à 16h45).



- L’envoie du premier plat à 11h45 (ou 16h45).




- l’envoie du deuxième plat à 12h00 (ou 17h00).




- Lors de la dernière demi-heure vous devrez :





* Effectuer vos nettoyages et la remise en état des locaux.





* Remplir sa synthèse écrite (C3-3 Rendre compte de son travail). Voir annexe 3.





* Présenter en 5mn aux jurys à l’oral votre synthèse écrite (C3-3 Rendre compte de 



   son travail).



- Tous les livres de cuisine sont interdits. 


- Le répertoire personnel manuscrit et/ou le dossier des documents de bac 


  uniquement données par le professeur sont autorisés.
B) Les points sur lesquels vous serez évalué :

* C1-1 Organiser la production : sous forme écrite : fiche à trous, besoin matériels et 


      ordonnancement (modèle habituel utilisé lors des T.P).

* C4-1 Recenser les besoins d'approvisionnement : sous forme écrite : besoin en matériels de 
      préparation ou dressage.


* C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine + C1-3 Cuisiner : 


   
* Préliminaires de base en respect avec la marche en avant.




* Réaliser une pâte,  une crème ou un appareil de base (*).



* Réaliser une cuisson simple de type pour une viande ou un poisson :



      - Sauter, griller, pocher, rôtir, cuire à l’anglaise, frire, etc. (*).



* Tailler et cuire un ou des légumes (*).



* Tourner un légume (*).


* C1-4 Dresser, distribuer les préparations.

* C3-3 Rendre compte de son travail (sous forme écrite et orale).


* C5-1 Appliquer la démarche qualité : respecter les normes d’hygiène et de sécurité, 


            nettoyage en cours et fin de T.P.
(*) : Techniques précises non données.



Nom de l’élève :





Date du CCF. :
	FICHE
	N° : 1
	N° DE POSTE :
	

	Remplir les cases grisées, 
	Remplir les N° de phase et les durées.

	
	

	Quiche lorraine
	      NOMBRE DE COUVERTS : 8

	DENREES
	Unit
	Quantités
	N°

phase
	TECHNIQUE
	Durée

	
	
	
	
	Laver le persil
	

	Farine
	Kg
	
	
	* Confectionner la pâte brisée


	

	Sel fin
	Kg
	0.005
	
	
	

	Beurre
	Kg
	
	
	
	

	Œuf jaune
	Pce
	
	
	
	

	Eau
	L
	
	
	
	

	Poitrine fumée
	Kg
	0.25
	
	Préparer la garniture :

* Eliminer la couenne et les éventuels cartilages de la 

   poitrine fumée.

* La découper des lamelles de 5mm d’épaisseur puis en 

   petits lardons.

* Sauter rapidement les lamelles à l’huile sans les 

   dessécher et les égoutter (les lamelles de poitrine 

   fumée peuvent être blanchies).
	

	Huile
	L
	0.02
	
	
	

	Farine
	Kg
	0.04
	
	Foncer une quiche dans un cercle de 24cm.
	

	Œufs entiers
	Pce
	2
	
	Confectionner l’appareil à crème prise :
	

	Œufs jaunes
	Pce
	2
	
	
	

	Lait
	L
	0.25
	
	
	

	
	L
	0.25
	
	
	

	Sel fin
	Kg
	Pm
	
	
	

	Piment Cayenne
	Kg
	Pm
	
	
	

	
	kg
	Pm
	
	
	

	Gruyère
	Kg
	0.06
	
	Marquer les quiches en cuisson :

Réserver :

* Débarrasser les quiches sur une grille à pâtisserie.

* Réserver au chaud.
	

	Beurre

Persil bouquets
	Kg

Pce
	0.02

1
	
	* DRESSAGE (Sur plat avec dentelle)

* Lustrer à l’envoi.

* Décorer.
* Envoyer à 11h45.
	Total des durées du  plat 1
	

	
	
	
	
	
	Total des durées du  plat 2
	

	
	
	
	
	
	Total général
	

	Donner 6 Matériels de préparation et/ou de dressage :

*

*

*

*

*

*


Critères de notation C4-1.4 : Renseigner les documents d’approvisionnement :

* NM = 0 bonne réponse
* ECA - : 1 ou 2 bonnes réponses.  * ECA : 3 à 5 bonne réponses
* M : 6 bonnes réponses.

Critéres notation C4-1.1 : Déterminer les besoin en consommables et en petits matériels :


* NM = 0 bonne réponse
* ECA - : 1 ou 2 bonnes réponses.  * ECA : 3 à 5 bonne réponses
* M : 6 bonnes réponses.

Date du TP :



 
Mon Nom :

Fiche pour l’évaluation épreuve S1 :Pole 3
	Compétence(
	C3-3 ( Rendre compte de son travail.

	Compétences opérationnelles (
	C3-3.1 ( Produire une synthèse écrite.

C3-3.2 ( Présenter oralement sa synthèse.


	
	Le positif, le négatif, les points à modifier à améliorer

	Mon organisationlors de ma production (sauf dressage)
	

	Ma production : les techniques, les cuissons, etc.
	

	Mon organisation lors de l’envoi : mon poste d’envoi, les horaires à respecter, rapidité de dressage.
	

	Mes réalisations : dressage, température, dégustation.
	


	ANNEXE N°4 :
Une compétence non faite ne sera pas évaluée afin qu’elle ne rentre pas dans l’évaluation, (ne pas la mettre en NM).

	Compétences opérationnelles évaluées
	Explications, exemples.

	C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production (écrit)
	Est-ce que l’élève a rempli correctement son planning et documents divers (besoin matériel de dressage et préparation) en tenant compte des  consignes données ? (ex. : le nombre de couvert, les horaires d’envoi, le nombre de phase techniques, etc….)

	C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans l’espace (écrit)
	Est-ce que l’élève a complété son planning entièrement et enchainé de façon logique sa progression ?

	C1-1.5 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production (au début de l’épreuve)
	L’élève a-t-il rangé et mis en place son poste de travail dès le début de l’épreuve ? Marchandises (stocker au frais ou non), matériels (planches, couteaux, bain marie, etc.), poste net, etc.

	C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l'activité prévue
	En bas de la fiche technique à trous remplir le tableau pour déterminer 6 matériels de préparation et/ou de dressage (1/2 point par bonne réponse) (multiple de 3 pour faciliter l’évaluation)

	C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements
	Sur la fiche techniques à trous, compléter  6 informations manquantes(proportions ou nom denrées) (1/2 points par bonne réponse) (multiple de 3 pour faciliter l’évaluation)

	C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels
	En cours et en fin de TP. Ex. : propreté des postes (travail et cuisson), nettoyage couteaux, matériels divers, évier, ect.

Bonne utilisation des produits d’entretien.

	C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine
	Idem fiche évaluation en entreprise.

	C1-3.1 Réaliser les potages
	Ne peut être évalué qu’en BEP mais sans être obligatoire (par contre non évalué lors de l’épreuve en bac)

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

	C1-3 Cuisiner
	N’évaluer que les compétences mise en œuvre dans les deux plats. Ne pas tenir compte des autres. Cocher plat 1 ou plat 2

	C1-3.7 Optimiser la production
	Eviter les gaspillages (parures, blanc d’œuf, reste de pâte, etc.)

	C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les préparations
	Evaluer la conformité des dressages. Ex : Propreté et température du contenant, volume, quantité,  etc…)

	C1-4.2 Distribuer la production
	Respect des horaires d’envoi et des consignes de dressage. Ex. : plat ou assiette, etc.

	C3-3.1 Produire une synthèse écrite
	Voir annexe N°3.

L’élève a-t-il fait ressortir les points positifs et négatifs de son T.P. ?

	C3-3.2 Présenter oralement la synthèse
	Maximum 5mn (possibilité d’aider l’élève à présenter son bilan sans que cet échange oral soit un questionnement technologique).

L’élève sera noté uniquement sur son aptitude à communiquer.

	C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité
	* Respecter les règles d’hygiène base : ex. mettre au frais les M/ses périssables, filmer, utiliser la cellule de refroidissement, Etc.

* Respecter les règles de sécurité de base : ne pas se déplacer avec les couteaux, ne pas mettre de couteau dans la plonge ou l’évier, ne pas laisser de queue de casserole à l’extérieur du piano, réagir en cas de situations dangereuses (sol glissant, déchets par terre, Etc.

	C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au développement durable dans sa pratique
	* Tri sélectif pour les établissements le pratiquant.

* Gestion des consommables (papiers film, alu, jetable, etc.) et énergie (eau, gaz, électricité, ect.)

	C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique
	Pas évaluable pour cette épreuve. Ou voir lors de l’oral sur l’équilibre alimentaire des 2 plats réalisés et comment l’équilibrer ?

	C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
	Respect des températures réfrigérées ou chaudes.

	C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions
	Conformité des assaisonnements, des appoints de cuisson, liaison des sauces, 

	C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions
	La production est commercialisable ou pas ?


Le calcul des points attribués par barème et le total « BEP  et BAC» en point sont effectués à l’aide du tableau excel fourni en annexe. (Rapport : nombre de croix/nombre de compétences évaluées/barème). Ne pas arrondir le résultat.
ORGANISATION DU CCF option cuisine 


En centre de formation (BEP, BAC)


(A faire avant la fin du mois de janvier de l’année de 1ère bac).





Exemple de sujet 0


Pour l’évaluation CCF EP2 S1 


en centre de formation sur la base du menu : 


* Quiche lorraine.


* Truite meunière, pomme vapeur.





ANNEXE N° 1


* Document (convocation) à donner à l’élève 


dans le mois précédent l’épreuve.


* Le centre de formation ne donne pas à l’avance :


- Les fiches techniques 


- Le nom des 2 plats du sujet.


*Sur ce document on spécifie les compétences sur lesquelles sera évalué l’élève. 





ANNEXE N°2 :


Exemple de fiche technique à trous et pour les besoins en matériels.





ANNEXE N° 3 : 


Fiche d’aide à l’épreuve écrite et orale








ANNEXE N°4 :


Fiche d’aide pour l’évaluation de chacune des compétences


A donner au jury d’évaluation en début de T.P








Annexe N° 2 :  Exemple fiche technique à trous et besoin matériels





Annexe 3 : 


fiche d’aide à l’épreuve écrite et orale








Fiche d’aide pour l’évaluation de chacune des compétences :


A donner au jury d’évaluation en début de T.P











