Convocation CCF En centre de formation E31 S2

Nom et prénom de l’élève :

	Vous êtes convoqué pour votre évaluation CCF E31 S2 

* le    /     / 2014* à            H* Salle :

	A) Le déroulement de votre épreuve :

1) Une épreuve écrite de 1h30mn ou vous aurez a : 




- Compléter les numéros de phases et les durées des deux fiches fournies.




- Concevoir entièrement une fiche technique libre en fonction de 




 marchandises d’un panier et de techniques imposées.




- Remplir les prix HTVA de 12 denrées du panier.




- Remplir un modèle vierge d’ordonnancement par rapport aux trois  fiches


    techniques et aux consignes données.




- Les livres de cuisine sont interdits.




- Est autorisé : le répertoire de la cuisine de Gringoire et Saulnier sans annotation 


    personnelle.
2) Une coupure de 30mn : (Interdit de commencer la production)



- Changement de tenue au vestiaire




- Prévision matériel pour la production et le dressage.




- Vérification des marchandises et explications aux commis (pas de pesée, ni préliminaire)
3)
Une épreuve de pratique de 4 heures, comprenant : 




- 3 heures 30 pour produire les 3 recettes.




- L’envoi du premier plat est effectué au bout de 3h10 de production






- L’envoi du deuxième plat effectué au bout de 3h20 de production.




- L’envoi du troisième plat est effectué au bout de 3h30 de production.




- Lors de la dernière demi-heure vous devrez :





   * Effectuer vos nettoyages à l’aide de votre commis et la remise en état des locaux.





   * Remplir votre synthèse écrite : C3-2 Optimiser les performances de l’équipe





      (Voir annexe 3).



    * Présenter en 5mn aux jurys à l’oral votre synthèse écrite :





- C3-2.1 Évaluer son travail ou celui de son équipe.



* Tous les livres de cuisine sont interdits. 



* Sont autorisés pour cette épreuve :





- Le répertoire personnel de l’élève manuscrit.





- le dossier de bac composé uniquement des documents données par le 




  professeur tout au long des 3 années de formation.



Nom et signature du professeur

Signature du candidat des parents
2) Les points sur lesquels vous serez évalué :


* C1-1 Organiser la production : sous forme écrite



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




C1-1.5 Optimiser l’organisation de la production


* C4-1 Recenser les besoins d'approvisionnement : sous forme écrite



C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables en fonction de l'activité prévue




C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements


* C1-1 Organiser la production : Pratique



C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels




C1-1.5 Optimiser l’organisation de la production


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



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 marinades, saumures, sirops




C1-2.6 Réaliser 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 (farces, purées, beurres, appareils et crèmes)




C1-2.10 Réaliser les pâtes de base




C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons


* C1-3 Cuisiner : Pratique



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 desserts




C1-3.7 Optimiser la production


* C1-4 Dresser, distribuer les préparations. Pratique



C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les préparations




C1-4.2 Distribuer la production


* C3-2 Optimiser les performances de l’équipe : Ecrite et orale.




C3-2.1 Évaluer son travail ou celui de son équipe


* C5-1 Appliquer la démarche qualité : Pratique



C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité




C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique


* C5-2 Maintenir la qualité globale : Pratique (dégustation)




C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions




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




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




