Déroulement et modalités d’organisation
Contrôle en cours de formation : écrit et pratique

Trois situations distinctes, deux organisées dans l’établissement de formation dans le cadre des séances de travaux pratiques habituels et une en entreprise, sont réalisées pour évaluer les acquis lorsque le professeur ou le formateur, en fonction de la préparation des élèves ou des apprentis, juge le moment opportun. Les candidats sont informés préalablement de l’évaluation et de ses objectifs.

Première situation d’évaluation (40 points) : Pour BEP et BAC 

Epreuve écrite et pratique

Elle est réalisée en établissement de formation avant la fin du premier semestre de la classe de première professionnelle. 

Elle comporte deux phases distinctes : 

· une phase écrite d’organisation du travail d’une durée maximale de 30 minutes, pour laquelle il dispose d’une grille horaire vierge (planigramme), des fiches techniques correspondantes, du répertoire technique personnel et de contraintes d’organisation

· une phase de production de deux plats pour 6 à 8 couverts, en autonomie (soit une entrée et un plat chaud, soit un plat chaud et un dessert),.

L’évaluation est réalisée par le professeur ou le formateur de spécialité en charge de la formation de l’élève ou de l’apprenti et un professionnel. En l’absence de ce dernier pour des cas de force majeure, l’évaluation pourra se dérouler.

Deuxième situation d’évaluation (80 points) : Pour le BAC

* Ecrite et pratique, durée 5 h 30

Elle est réalisée en établissement de formation au cours du deuxième semestre de la classe de terminale professionnelle.

Un commis, inscrit en formation de baccalauréat professionnel cuisine (hors année de terminale) ou en formation de CAP cuisine est mis à la disposition du candidat pour la durée totale de l’épreuve.
L’épreuve est décomposée en deux parties successives :


1ère partie : écrite, d’une durée maximale d’une heure trente minutes, y compris la prise de contact avec le commis.

À partir : 

· d’une commande comportant la réalisation de trois plats pour 6 à 8 couverts Harmonisation académique : le menu sera pour 8 personnes (une entrée, un plat chaud, un dessert), dont deux plats imposés (avec leurs fiches techniques) et un plat « libre » (à partir d’un panier de denrées), y compris leurs modes de dressage
· Harmonisation académique : le plat « libre » sera le plat principal.
· d’une grille horaire vierge et de contraintes d’organisation

· du répertoire technique personnel

le candidat doit :

· concevoir la fiche technique du plat libre

· estimer le temps de réalisation des principales étapes dans la production des trois plats, et les ordonnancer pour son commis et lui-même.


2ème partie : pratique, d’une durée de quatre heures, y compris les phases de nettoyage, de désinfection et de remise en état des locaux.

Cette partie permet au candidat de mettre en œuvre les techniques professionnelles et de réaliser toutes les préparations nécessaires à la commande. 

Un commis, inscrit en formation de baccalauréat professionnel cuisine (hors année de terminale) ou en formation de CAP cuisine est mis à la disposition du candidat pour la durée totale de l’épreuve.
En fonction des indications horaires données au cours de la première partie, le candidat aidé de son commis assure l’envoi des mets. 

Le candidat procède ensuite à l’évaluation de son travail et decelui de son commis, à partir d’une grille mise à sa disposition, et la remet au jury.

Chaque partie est évaluée par une commission composée d’un professeur de techniques culinaires et d’un professionnel exerçant en cuisine. En  l’absence de ce dernier pour des cas de force majeure, un autre professeur de la spécialité est désigné. 
Ces situations sont conçues en fonction des acquis des candidats, conformément aux exigences du référentiel et à la définition de l’épreuve donnée précédemment (finalités et objectifs, contenu, critères).
Le contenu des trois évaluations portera sur des champs de compétences complémentaires et partagées entre les deux lieux de formation selon le tableau suivant : 

	PÔLES
	COMPÉTENCES
	COMPÉTENCES 

OPÉRATIONNELLES
	Établissement
	Entreprise

	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
	x
	

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

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

	
	
	C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels
	x
	x

	
	
	C1-1.5 Optimiser l’organisation de la production
	x
	

	
	C1-2 Maîtriser les  bases de la cuisine
	C1-2.1 Réaliser les préparations préliminaires
	x
	

	
	
	C1-2.2 Apprêter les matières premières
	x
	

	
	
	C1-2.3 Tailler, découper
	x
	

	
	
	C1-2.4 Décorer
	x
	

	
	
	C1-2.5 Réaliser les marinades, saumures et sirops
	x
	

	
	
	C1-2.6 Réaliser les fonds, fumets, essences et glaces
	x
	

	
	
	C1-2.7 Réaliser les liaisons
	x
	

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

	
	
	C1-2.9 Réaliser les préparations de base  (farces, purées, beurres, appareils et crèmes)
	x
	

	
	
	C1-2.10 Réaliser les pâtes de base
	x
	

	
	
	C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons 
	X
	

	
	C1-3 Cuisiner
	C1-3.3 Produire des mets à base de poissons, coquillages, crustacés, mollusques
	X
	x

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

	
	
	C1-3.5  Réaliser les garnitures d’accompagnement
	x
	x

	
	
	C1-3.6  Réaliser les desserts
	x
	x

	
	
	C1-3.7 Optimiser la production
	x
	

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

	
	
	C1-4.2 Distribuer la production
	x
	x

	Communication et commercialisation en restauration
	C2-1 Entretenir des relations professionnelles
	C2-1.1 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure
	
	x

	
	C2-2 Communiquer à des fins commerciales
	C2-2.2 Communiquer en situation de service
	
	x


	PÔLES
	COMPÉTENCES
	COMPÉTENCES 

OPÉRATIONNELLES
	Établissement
	Entreprise

	Animation etgestiond'équipe en restauration
	C3-1 Animer une équipe
	C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels 
	
	x

	
	
	C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service
	
	x

	
	C3-2 Optimiser les performances de l'équipe
	C3-2.1 Evaluer son travail et/ou celui de son équipe
	x
	

	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
	x
	

	
	
	C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements
	x
	

	
	C4-2 Contrôler les mouvements de stocks
	C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés 
	
	x

	
	
	C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement
	
	x

	
	
	C4-2.3 Réaliser les opérations de conditionnement
	
	x

	
	
	C4-2.4 Stocker les produits
	
	x

	Démarche qualité en restauration
	C5-1 Appliquer la démarche qualité 
	C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité
	x
	

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

	
	
	C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique
	x
	

	
	C5-2 Maintenir la qualité globale
	C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
	x
	

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

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


