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I. Consignes pour le montage du dossier professionnel du BAC Pro CSR et Cuisine:

1.1. Propos liminaires :
Le travail de certification de l’épreuve E22 s’apparente à un entretien d’explication ou de type VAE (validation des acquis de l’expérience). C’est un entretien qui vise une description aussi fine que possible d’une activité passée, réalisée par une personne en situation de pratique professionnelle ou engagée dans la réalisation d’une tâche. L’objectif  de cet entretien est de s’informer, à la fois de la situation professionnelle vécue (« ce qui s’est réellement passé ») et des connaissances et compétences implicites mobilisées dans cette action. Par le questionnement, le jury doit favoriser chez le candidat la description d’activités réelles, pour  faire émerger les compétences et les connaissances mises en œuvre dans des situations concrètes. 
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Processus : 
· Le point de départ est l’activité concrète réalisée lors d’une situation professionnelle,
· Le candidat décrit les situations qui servent à la validation d’une ou des compétences,

· On est dans une logique d’apport de preuves puisées dans des éléments de la vie en entreprise,

· Les situations doivent s’appuyer sur le référentiel pour en déduire les connaissances, aptitudes et compétences maitrisées par le candidat. 

Le jury, composé d’un professeur (ou formateur) de cuisine ou de service et commercialisation, d’un professeur/formateur d’économie et de gestion ou de sciences appliquées et si possible, d’un professionnel doit :
· Avoir pris connaissance des éléments du dossier professionnel avant la soutenance du candidat,

· Placer le candidat dans des conditions favorables et instaurer un climat de confiance.
1.3. Objectifs de l’épreuve :

Durée maximum en CCF : 15 minutes environ (par situation)/ épreuve ponctuelle 30 minutes

Etapes :

Exposé : le candidat expose sans être interrompu les éléments de son dossier professionnel relatifs aux trois compétences professionnelles.

Entretien : le jury s’entretient avec le candidat.

Evaluation : (CCF) porte sur une compétence lors de la première situation (second semestre de l’année de première), deux compétences lors de la deuxième situation (second semestre de l’année de terminale)

1.4. Préconisation : 
· Développer une écoute active et de qualité,

· Veillier à une neutrlité bienveillante,

Laisser le candidat exprimer :

· Les faits marquants de son activité,

· Les aspects positifs de son travail,

· Les difficultés rencontrées,

· Des précisions concernant son rôle et sa fonction
Clarifier certains points :

· Demander des exemples précis,

· Reformuler les solutions préconisées, 

· Mettre à l’aise le candidat durant les silences et le solliciter,

· Remercier le candidat pour ce temps d’échange. 

En l’absence de dossier, l’intrrogation ne peut avoir lieu. Le jury informe le candidat que la note Zéro est attribuée à l’épreuve.

Dans le cas d’un dossier incomplet, le candidat peut être interrogé et une note lui est attribuée.
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Consignes pour les candidats- épreuve E22 dossier professionnel

L’évaluation porte sur la soutenance orale de votre dossier professionnelle. 

Trois compétences opérationnelles du référentiel de certification seront obligatoirement évaluées :

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

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

· C3-3.2 Présenter oralement la synthèse

Les critères d’évaluation portent sur :

· Présenter le dossier de manière structurée et efficace
· Communiquer et coopérer avec la commission : courtoisie, potentiel d’adaptation

· Prendre en compte ses interlocuteurs : niveau de langage, ouverture d’esprit

· Argumenter et convaincre par l’apport d’éléments concrets

· Analyser et mettre en évidence les compétences

· Présenter et développer le bilan de compétences

· S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche, de développement

III. Les étapes de la préparation  du dossier professionnel :
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Etapes 1

Dés la seconde professionnelle, durant
mes périodes de formation en
entreprise, je sélectionne avec laide de
mon tuteur en entreprise (ou maitre
d'apprentissage) et de mes professeurs
(ou formateurs) plusieurs situations
professionnelles a décrire.

Alissue de ma période de formation en
entreprise, je compléte la grille d’auto-

analyse :

——

Etapes 2

Quand fai rédigé plusieurs grilles
d'analyse, je les soumets & mes
professeurs (ou formateurs) afin détre
conseillé.

Je passe ensuite 3 la deuxiéme étape : la
rédaction de la fiche « bilan de
compétences »

Je compile mes FBC afin de composer mon
dossier professionnel

)y Etapes 3

Quand fai rédigé plusieurs fiches FBC
(fiche bilan de compétences) je
m'exerce & les présenter oralement.

Ma présentation portera sur le dossier
professionnel composé de :

12 pages hors annexes (1 page de
présentation de mon cursus, cing fiches
bilan de compétences, une page de
conclusion, des annexes illustrant la
description des compétences)




IV. Grille d’auto-analyse et d’aide à la rédaction d’une fiche bilan de compétences :
	BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

Cuisine & commercialisation et service

	grille d’auto-analyse et d’aide à la rédaction d’une fiche bilan de compétences

	préparation à l’épreuve E22 – sous-épreuve          présentation d’un dossier professionnel
	

	· nom et prénom :
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· classe : 
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	baccalauréat professionnel :

· cuisine

· commercialisation et services en restauration

· seconde  ( première  ( terminale
	

	· une démarche :
les questions à se poser
	· mes réponses, mes remarques, ma description
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      QUI ? AVEC QUI ?
· moi, à quel poste ?

· quelle est la personne responsable qui m’a confié cette tâche (( nom, fonction / relation hiérarchique)
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     QUOI ? AVEC QUOI ?

· quelle activité réalisée ? (( ce que j’ai fait) 
· pour quel résultat ?                      (( ma production, ce que j’ai fait, la façon dont je m’y suis pris…)
· dans quel cadre ?

· avec quels moyens ? quel équipement ?

· quel document utilisé ? (( fiche technique, procédure/mode opératoire, explication, document technique…)
· quelles sont les consignes qui m’ont été données ?
	

	    OŪ ?

· dans quel lieu de réalisation ? (( lycée, entreprise, expérience personnelle dans le cadre privé…)

· dans quel service ? (( cuisine zone froide, chaude, bar de l’hôtel…)
	

	     QUAND ?

· à quel moment de la formation ?

· avec quelle fréquence  la compétence a-t-elle été mobilisée ? (( tous les jours / une seule fois / régulièrement…)
avant quoi ? après quoi ?
	


	     COMMENT ?

· quelle autonomie dans la réalisation ? (( j’ai réalisé seul(e), avec mon (ma) responsable…)
· quelle durée de réalisation ?

( prévue ( réelle ( expliquez
	

	     POURQUOI ?

· quelle est l’utilité de ce travail pour l’entreprise ?

· quelles compétences ai-je acquis dans cette tâche ? (( les repérer, les expliquer en s’aidant du référentiel du diplôme)
	

	AIDE AU BILAN :
	est-ce que je pense avoir atteint mon objectif ?

	      ai-je réalisé ce travail correctement ou pas ?
	

	· si non pourquoi ? (( problème de temps, de manque de connaissances, de concentration, problèmes relationnels…)
	

	· dans les délais ?
	

	· dans de bonne conditions ?
	

	· avec la satisfaction de mon (ma) responsable (( tuteur, professeur, formateur)
	

	AIDE AU BILAN :
	réflexions personnelles

	· ai-je eu de l’intérêt pour ce travail ?
	

	· ai-je rencontré des difficultés ?
	

	· quels sont les moyens que j’ai (ou que l’on a) mis en œuvre pour les surmonter ?
	

	· ai-je le sentiment de devenir professionnel ?
	

	· compétences acquises (( ce que je pense savoir faire dorénavant)
	

	annexes, remarques ou pistes de réflexion

les annexes doivent permettre : 

· d’étayer la maîtrise des compétences

· de permettre au jury d’évaluer, d’attester des connaissances et des compétences du candidat

étape suivante : je complète la fiche bilan de compétence n°


V. Fiches de bilan de compétences :
	BACCALAURÉAT  PROFESSIONNEL

cuisine ou commercialisation et services en restauration
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	Cachet établissement

	Épreuve E22 – Présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°1

	Nom et prénom du candidat :

 

Classe :
	Date, période :

(A compléter durant le second semestre de l’année de 1ère BAC Pro)

	
	Baccalauréat professionnel :


[image: image3] cuisine


[image: image4]commercialisation et services en restauration

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétence opérationnelles


[image: image5] pôle 1

(Choisir une compétence opérationnelle 
relevant du pôle n°1, n°2, n°3)

[image: image6] pôle 2
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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



	BACCALAURÉAT  PROFESSIONNEL

cuisine ou commercialisation et services en restauration
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	Cachet établissement

	Épreuve E22 – Présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°2

	Nom et prénom du candidat :

 

Classe :
	Date, période :

(A compléter durant le second semestre de l’année de 1ère BAC Pro)

	
	Baccalauréat professionnel :


[image: image11] cuisine


[image: image12]commercialisation et services en restauration

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétence opérationnelles


[image: image13] pôle 1

(Choisir une compétence opérationnelle 

relevant du pôle n°1, n°2, n°3)


[image: image14] pôle 2


[image: image15] pôle 3
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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



	BACCALAURÉAT  PROFESSIONNEL

cuisine ou commercialisation et services en restauration
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	Cachet établissement

	Épreuve E22 – Présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°3

	Nom et prénom du candidat :

 

Classe 
	Date, période :

(A compléter durant le second semestre de l’année de 1ère BAC Pro)

	
	Baccalauréat professionnel :


[image: image19] cuisine


[image: image20]commercialisation et services en restauration

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétence opérationnelles


[image: image21] pôle 1

(Choisir une compétence opérationnelle 

relevant du pôle n°1, n°2, n°3 si en 1ère BAC Pro 

ou

pôle n°3 et n°4 en terminale professionnelle)
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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



	BACCALAURÉAT  PROFESSIONNEL

cuisine ou commercialisation et services en restauration
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	Cachet établissement

	Épreuve E22 – Présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°4

	Nom et prénom du candidat :

 

Classe :

	Date, période :

(A compléter durant le second semestre de l’année de 1ère BAC Pro)

	
	Baccalauréat professionnel :


[image: image27] cuisine


[image: image28]commercialisation et services en restauration

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétence opérationnelles


[image: image29] pôle 1

(Choisir une compétence opérationnelle 

pôle n°3 et n°4 en terminale professionnelle)


[image: image30] pôle 2


[image: image31] pôle 3


[image: image32] pôle 4


[image: image33] 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



	BACCALAURÉAT  PROFESSIONNEL

cuisine ou commercialisation et services en restauration
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	Cachet établissement

	Épreuve E22 – Présentation du dossier professionnel

	Fiche bilan de compétences   
	N°5

	Nom et prénom du candidat :

 

Classe :

	Date, période :

(A compléter durant le second semestre de l’année de Terminale BAC Pro)

	
	Baccalauréat professionnel :


[image: image35] cuisine


[image: image36]commercialisation et services en restauration

	Choix de la compétence opérationnelle décrite :

Pôle

compétences

Compétence opérationnelles


[image: image37] pôle 1

(Choisir une compétence opérationnelle 

relevant du pôle n°3 et n°4) 


[image: image38] pôle 2


[image: image39] pôle 3


[image: image40] pôle 4
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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



VI. Annexes :
6.1. Présentation des Diplômes



6.2. Description des activités professionnelles :
6.3. Tableau de suivi des pôles d’activités professionnelles abordées  durant les PFMP «CSR» :

	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 1
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 1 : communication, démarche

Commerciale et relation clientèle
	C1 - 1 Prendre en charge la clientèle


	C1-1.1 Gérer les réservations individuelles  et de groupe
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.2 Accueillir la clientèle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientèle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.4 Présenter les supports de vente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.6 Mesurer la 

satisfaction du client et fidéliser la clientèle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.7 Gérer les réclamations et les objections éventuelles
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-1.8 Prendre congé du client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C1-2 Entretenir des relations profession-nelles
	C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.2 Communiquer 

en situation de service 

avec les équipes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.3 Communiquer 

au sein d'une équipe, 

de la structure 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C1-3 Vendre des prestations
	C1-3.1 Valoriser les produits
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.2 Valoriser les espaces de vente 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.4 Proposer des 

accords mets 

boissons ou boissons 

mets
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.5 Prendre une commande 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.6 Favoriser la vente additionnelle, la vente à emporter
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.7 Facturer et encaisser 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 2
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 2 : Organisation et service en restauration
	C2-1 Réaliser la mise en place


	C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-1.2 Organiser la mise en place 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-1.3 Réaliser les mises en place : à la 

carte, menu, banquets, cocktails, …
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-1.4 Contrôler les mises en place 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C2-2 Gérer le service
	C2-2.1 Participer à l'organisation avec les autres services 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tâches avant, 

pendant et après le service 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-2.3 Optimiser le service 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C2 - 3 Servir des mets et des boissons
	C2-3.1 Servir des mets 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-3.2 Valoriser des

mets
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C2-3.3 Servir des

boissons
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Observations : 


6.4. Tableau de suivi des pôles d’activités professionnelles abordées  durant les PFMP « Cuisine » :
	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 1
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 1 : Organisation et Production Culinaire
	C1 - 1 Organiser la production


	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 

Maitriser les bases de la cuisine

	C1-2.1 Réaliser les 

préparations préliminaires
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.2 Apprêter les 

matières premières
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.3 Tailler - découper
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.4 Décorer 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.5 Réaliser les 

marinades, les saumures et sirops 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.6 Réaliser les fonds,

fumets, essences et glaces
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.7 Réaliser les liaisons
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.8 Réaliser les grandes sauces  de base, les jus et les coulis 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.9 Réaliser les préparations de base
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	base C1-2.10 Réaliser les pâtes de base 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons de base 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C1-3 

Cuisiner
	C1-3.1 Réaliser les potages
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	
	C1-3.3 Produire des mets à base de poissons, 

coquillages, crustacés, mollusques 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.4 Produire des mets à base de viandes, volailles, gibiers, abats, œufs
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.5 Réaliser les garnitures 

d'accompagnement
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.6 Réaliser les pâtisseries 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-3.7 Optimiser la production 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C1-4 Dresser et distribuer les préparations
	C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les préparations 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	C1-4.2 Distribuer la

production
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 2
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 2 : Communication et commercialisation

en restauration
	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 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Observations : 


6.5. Pôle d’activités professionnelles communs aux deux BAC Pro :

	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 3
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 3 : Animation et gestion d'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 Evaluer 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
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	


	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 4
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 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 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Pôles d'activités professionnelles
	Seconde professionnelle
	Première professionnelle
	Terminale professionnelle
	Mon Bilan

	POLE 5
	COMPETENCES
	COMPETENCES

opérationnelle
	Etab.
	PFMP

P1
	PFMP

P2
	Etab.
	PFMP

P3
	PFMP

P4
	Etab.
	PFMP

P5
	PFMP

P6
	
	
	

	Pôle 5 : démarche qualité en restauration
	C5 - 1 

Appliquer la démarche qualité

	C5-1.1 Être 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 de 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 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


�





Etablissement :





CANDIDAT :


Nom :……………………………………………………………………………


Prénom :……………………………………………………………………….


Spécialité /diplôme :……………………………………………………


Date de naissance :………………………………………………………




















note : j’utilise la méthode QQOQCP comme moyen méthodologique afin de collecter de manière exhaustive (la plus précise possible) et rigoureuse les données concernant la situation professionnelle que je souhaite décrire. cette méthode me permet également de structurer la description de la situation professionnelle, en répondant à une série de questions à se poser pour ne rien oublier
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BAC Pro : Cuisine


Définition : Le titulaire du baccalauréat professionnel cuisine est un professionnel  qualifié,  opérationnel  dans  les  activités  de cuisine. Il est capable de s'adapter, à terme en français et en langues étrangères, à des fonctions d'animation et de management et ce, dans tous les secteurs et formes de restauration.





Au   terme   d'une   formation   professionnelle   et technique menée conjointement avec les entreprises ou de la validation des acquis de l’expérience, et en fonction des capacités personnelles et après une période d'adaptation, le bachelier peut occuper par exemple les postes suivants : 


	- premier commis, - chef de partie ou adjoint au chef de cuisine pour le secteur de la restauration commerciale, chef  de  cuisine  ou  chef-gérant,  ou  responsable  de production  pour  le   secteur  de   la  restauration collective. 





Tous   ces   postes   dépendent   de   l'importance de l’établissement ainsi que du type de restauration pratiqué.


En tant que salarié, son activité peut s'exercer dans les   secteurs :


De la restauration commerciale ou de la   restauration collective, 


 Des  entreprises  connexes  à  l’hôtellerie  et  à  la  restauration (agro-alimentaire,  équipementiers, etc).


Environnement technique de l’emploi :


Le titulaire du baccalauréat professionnel cuisine exerce son activité   dans   un   contexte   diversifié, en   respectant l’environnement,  le  développement  durable,  les  règles d'hygiène, de santé et de sécurité, les impératifs de gestion et en valorisant les dimensions de nutrition, de plaisir et de bien-être.





BAC Pro : commercialisation et service en restauration :


Définition : Le titulaire du baccalauréat professionnel commercialisation et services en restauration est un professionnel qualifié, opérationnel dans les activités de service en restauration. Il est capable de s'adapter à terme en français et en langues étrangères, à des fonctions d’accueil, de commercialisation, d'animation et de management et ce, dans tous les secteurs et formes de restauration.


Le titulaire du baccalauréat professionnel commercialisation et services en restauration est appelé à exercer une activité salariée  en  entreprise,  à  travailler  en  territoire  national comme à l'étranger 


	Au terme d'une formation professionnelle et technique menée  conjointement  avec  les  entreprises  ou  de  la validation des acquis de l’expérience, et en fonction des capacités personnelles et après une période d'adaptation, le bachelier peut occuper par exemple les postes suivants : 


	- chef de rang, - maître d'hôtel, -adjoint au directeur de restaurant pour le secteur de la restauration commerciale, comme pour celui de la restauration collective.


Tous   ces   postes   dépendent   de   l'importance   de l'établissement ainsi que du type de restauration pratiqué. En  tant  que  salarié,  son  activité  peut  s'exercer  dans  les secteurs : 


de la restauration commerciale ou de la restauration collective, 


  des  entreprises  connexes  à  l’hôtellerie  et  à  la restauration (agro-alimentaire, équipementiers, etc).


Environnement technique de l’emploi :


Le titulaire du baccalauréat professionnel commercialisation et  services  en  restauration  exerce  son  activité  dans  un contexte   diversifié, en   respectant   l’environnement,   le développement durable, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité,  les  impératifs  de  gestion  et  en  valorisant  les dimensions de nutrition, de plaisir et de bien-être.





Deux pôles d’activités professionnelles  en Cuisine 


Pôle n° 1 : organisation et production culinaire


Pôle n° 2: communication et commercialisation en restauration





Trois pôles d’activités professionnelles  sont communs au Bac Pro « CSR » et « cuisine » :


Pôle n° 3 : animation et gestion d’équipe de 	restauration 


Pôle n° 4 : gestion des approvisionnements et  	d’exploitation en restauration 


Pôle n° 5 :    démarche qualité en restauration 








Deux pôles d’activités professionnelles  en CSR:


Pôle n° 1 : communication, démarche commerciale et relation clientèle 


Pôle n° 2: organisation et services en restauration 
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