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�HYPERLINK "ANNEXE%20N°1%20Règlement%20d'examen%20bac%20pro.doc"��ANNEXE N°1 :� Règlement d’examen (source référentiel)





�HYPERLINK "ANNEXE%20N°2%20Déroulement%20et%20modalités%20d%20organisation%20E%2031.doc"��ANNEXE N° 2 :� 


Déroulement et modalité d’organisation de l’épreuve E31 S2





�HYPERLINK "ANNEXE%20N°4%20Situation%20N°2%20CCF%20Bac%20Pro%20Cuisine%20centre%20formation.pdf"��ANNEXE N°4 :� GRILLE OPC officielle d’évaluation E31 S2





�HYPERLINK "ANNEXE%20N°3%20Convocation%20CCF%20En%20centre%20de%20formation%20E31%20S2.doc"��ANNEXE N° 3 :�


* Convocation à donner à l’élève 


* Dans le mois précédent l’épreuve expliquant le déroulement de l’épreuve.


* Sur ce document on spécifie les compétences générales sur lesquelles seront évaluées les élèves. 


* Le centre de formation ne donne aucune information à l’avance concernant le sujet. (Exemple : Les fiches techniques, Le nom des plats du sujet, les techniques imposées, le nom des denrées principales, etc.)





�HYPERLINK "ANNEXE%20N°5%20fiche%20d'aide%20pour%20l'évaluation%20cuisine%20de%20SITUATION%20N°2%20en%20Centre%20de%20Formation.doc"��ANNEXE N°5 :�


Fiche d’aide pour l’évaluation de chacune compétence


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





�HYPERLINK "ANNEXE%20N°6%20Fiche%20pour%20la%20synthèse%20orale%20terminal.doc"��ANNEXE N° 6 :� Fiche pour l’épreuve orale : 


C3-2 Optimiser les performances de l’équipe 


C3-2.1 Évaluer son travail ou celui de son équipe








�HYPERLINK "ANNEXE%20N°7%20sujet%200.doc"��ANNEXE N°7�


Exemple de pratique bac cuisine : Sujet 0





�HYPERLINK "ANNEXE%20N°8%20Grille%20recap%203%20épreuves%20CCF%20Bac%20Cuis.pdf"��ANNEXE N°8 :�


Grille d’évaluation récapitulative des trois épreuves








