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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION




PREFACE

Ce fascicule @uide de préparation a I'épreuve de synthése (E3)ed activités en entreprise a
été élaboré pour les éleves des classes de Baaxtl®rofessionnel Restauration dans I'esprit de le
aider a préparer efficacement cette épreuve etedesénsibiliser sur I'importance de leur vécu en
entreprise lors des périodes de formation.

Le titulaire du Baccalauréat Professionnel Restiam est un professionnel qualifié qui peut
exercer son activité au sein de la restaurationnoertiale ou collective. Sa formation poly compétent
acquise au cours de sa scolarité, doit lui permeltr posséder des savoirs faire utiles a touypes tde
restauration.

Réparties sur deux années, les 20 semaines detifmnmen entreprise doivent lui permettre de
s’épanouir et de réussir.

Notre role de formateur est de lui en donner tesisnoyens.
Au travers de ce guide, I'éleve pourra méme :

Maitriser les structures de I'organisation liéestie épreuve ;
Organiser sa réflexion ;
Eveiller sa curiosité professionnelle ;
Déterminer des contenus de fiches descriptivds €bssier en rapport avec les attentes du jury ;
Appréhender I'épreuve dans des conditions idé&dananiere a :
- Présenter son travail en mettant en valeur le dégnblication personnelle ;
- Faire valoir sa connaissance de I'ensemble duwedéela restauration ;
- Mener une analyse des situations professionnettefies par la rédaction de fiches
descriptives et d’un dossier personnel a caragi@fessionnel ;
- Démontrer les qualités nécessaires a I'exercicgad@ofession.

VVVYY

L'éléve aura toujours la possibilité de se rapbevcde I'équipe pédagogique pour toute aide
complémentaire par I'annotation des fiches, etdwiossier qui doit rester un travail personnel.

Et pour que sa réussite soit totale, il conviermrd donne également le meilleur de lui-méme dans
les autres domaines de sa formation.

Le comité de pilotage académique
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PERIODES DE
FORMATION EN
ENTREPRISE

(MESES EN PLACE PAR LE LYCEE)




LA REPARTITION DES P.F.E.

> PREMIERE ANNEE : 12 semaines
% 10 semaines en entreprise :
PERIODE N° 1 N° 2
< 4 semaines (valence opposge
DUREE au B.E.P) 6 SEMAINES
DEROULEMENT oremier Deuxiéme ou troisiéme
, .. remier trimestre .

Préconisation trimestre

S.C. Cuisine collective Restaurant
Cuisine collective ou

O.P.C. Restaurant traditionnelle

% 2 semaines a disposition :

Observation: Deux semaines (non évaluées) sont a la disposite toute I'équipe pédagogique. El
doivent prendre la forme d’interventions de prof@®sels, de conférences, de visites de sites, dages

pédagogiques, de la tenue du poste de gestionatire(en aucun cas du soutien).

> DEUXIEME ANNEE : 8 semaines

PERIODE N° 3 N° 4
DUREE 4 semaines 4 semaines
DERC,)UL.EM.ENT Premier trimestre Deuxieme trimestre
Préeconisation
S.C. Restaurant Restaurant
O.P.C. Cuisine Cuisine

es

Observation: L'aménagement d’'une période de formation enegmise de huit semaines conséculti
est possible, si celle-ci s’organise a I'étrangesor une situation géographique trés éloignéesdtre de

formation.

VES
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MISE EN PLACE DES P.F.E.

» Les objectifs de la formation en entreprise doivé&trg définis de fagon précise :

PREMIERE ANNEE DEUXIEME ANNEE
- S’intégrer dans une équipe ; - Approfondir le profil de poste que I'éléve
- Prendre en charge un poste ; est susceptible d’assurer au terme de sa

- Prendre en charge une responsabilité formation.
adaptée au niveau.

1) QUELLE ENTREPRISE ?

* Il est nécessaire d’avoir une adéquation entrearprise d’accueil, les objectifs de la formation
et le profil de I'éleve ;
» La sélection de I'entreprise est réalisée sur sl 2 critéres :
- Le critere professionnel : les activités de I'eptree ;
- Le critéere humain : les qualités du tuteur.

2) QUILA RECHERCHE ?

« Premiére étape:

Le professeur d’enseignement professionnel (O.6uG.C.) visite au préalable les entreprises
susceptibles d’accueillir un éléve en P.F.E. :

- Il présente son établissement, la formation, laveation et les grilles d’évaluations ;

- Il repére les particularités et les regles de \eel'dntreprise et recense les activités a
réaliser par I'éléve ;

- Ilidentifie le tuteur et le sensibilise a son rple

- Il négocie les activités possibles (remettre parsilate au professionnel une fiche
d’activités négociées).

« Deuxiéme étape

L’éléve propose un lieu de stage et le soumet gpsofesseur d’enseignement professionnel (O.P.C ou
S.C.), ou I'éléve peut éventuellement trouver saodé de stage avec son professeur d’enseignement
professionnel (O.P.C ou S.C.) dans le fichier «&prises du Lycée».
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ORGANISATION ADMINISTRATIVE

1) ORGANISATION DU SUIVI :

= Quand et qui ?

* Chaque éleve est visité si possible deux fois guha@ériode :
- La premiére dans les 10 jours par un professemsdignement général ;
- La seconde en fin de période pour [I'évaluation ifiemtive par un professeur
d’enseignement professionnel.

Doivent étre présents : le tuteur, I'éleve et useggnant,obligatoirement pour la synthese.
L’évaluation peut étre effectuée en présence dyiasta.

Premiére visite : le suivi

Deuxiéme visite : I'évaluation certificative

Un retour sur I'expérience professionnelle est eftdué en fin de période en entreprise par
I'ensemble de I'équipe pédagogique dans un cadreysidisciplinaire.

2) AVEC QUELS DOCUMENTS ?

a) pour le professionnel (le tuteur) :

La convention ;

Le livre blanc du stagiaire ;

La fiche d’activités négociées ;

Le livret d’évaluation avec l'attestation de prése ;
Le certificat de travail.

VVVVY

b) pour I'éléve :

» Le livre blanc du stagiaire ;
> Les fiches descriptives d’activités professioreelierges ;
» Le dossier de synthese des activités en entreprise

c) Pour I'établissement :

» Un dossier administratif éleve.
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NEGOCIATION

ACTIVITES
EN ENTREPRISE
A REALISER
PAR L'ELEVE




Activités a réaliser en entreprise pour la
rédaction des fiches descriptives d’activites

(pour les éléves dé€"t Année BAC. PRO. RESTAURATIO®rganisation Production Culinaire
effectuant leur période de formation en entrepis&alence opposée

PERIODE N° 1

CHAMPS

18 ACTIVITES

PREVUES

REALISEES

Organisation

* Participer avec I'aide du responsable a la comeptes
plannings d’organisation du travail et de 'amémaget des
horaires

Action
Commerciale

* Analyser les documents de vente :
- carte des mets ;
- carte des boissons ;
- menus de banquets.

* Participer aux réunions commerciales des équipesdail
(briefing) (simulation possible)

#* Etablir des relations commerciales tendant dams les cas
a satisfaire pleinement la clientéle

* Participer a la négociation d'un banquefsimulation
possible)

Locaux et
Matériels

#* Utiliser les équipements et s’assurer de leur bon
fonctionnement

#* Détecter les anomalies simples et les signaleesponsablg

* Appliguer les modes d’entretien des appareilestidcaux
suivant leur nature et leur fonction en tenant dendes regles
d’hygiéne, de sécurité et d’environnement

* Effectuer toutes mises en place au restaurant

Service des
Mets

#* Réaliser en autonomie les techniques de baseesxpur le
niveau V

* Apprécier une production donnée en rapport avec la
commande des clients et prendre les mesures ap@Es@n
cas de non-conformité : présentation, nature ddysro

(quantité, qualité, cuisson, température, acconmgragnt...)

Service des
Boissons

#* Réaliser en autonomie les techniques de baseesxpur le
niveau V

* Apprécier une production donnée en rapport avec la
commande des clients et prendre les mesures aj@s@n
cas de non-conformité : présentation, nature ddystro
(quantité, qualité, millésime, regle de service...)

Facturation

* Participer a I'organisation et a la réalisatiorlaléacturation
(fonds de caisse, documents...)

* Utiliser les moyens de prise de commande et darton
actuels (informatique, micros...)

* Procéder aux encaissements avec les divers medes d
paiement

Hygiene et
Sécurité

* Se conformer aux régles d’hygiéne indispensatdes th
profession

* Participer a la fermeture journaliere de I'étadsiment

Un minimum de 80 % des activités doit étre réaliséT otal des activités réalisées

/18

/18
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Activités a réaliser en entreprise pour la
rédaction des fiches descriptives d’activités

(pour les éléves de’'t Année BAC. PRO. RESTAURATIOIService etCommercialisation effectuant
leur période de formation en entreprésevalence opposée

PERIODE N° 1

CHAMPS

25 ACTIVITES

PREVUES

REALISEES

Approvisionnement

* Apprécier les quantités de matiéres premiéresta gas
documents spécifiques a I'entreprise

* Participer aux choix des fournisseurs (simulapossible)

* Participer a la détermination des besoins

Réception et
Stockage

#* Vérifier factures ou bordereaux de livraison

* Ventiler les produits (périssables ou non périesaflans
les locaux ou meubles appropriés

* Participer aux conditions de stockage : tempéeatur
hygiéne, réglementation et a la mise a jour desments

* Rédiger les documents nécessaires aux opérations
d’approvisionnement (simulation possible)

%* Gérer sur une courte durée la réception et |katprdes
matieres premieres

Gestion

%* Compléter et chiffrer une fiche de stock

* Vérifier la concordance entre les quantités thpms et
les quantités réelles

* Effectuer un inventaire physique

* Utiliser les outils informatiques

Produits
alimentaires
intermédiaires

%* Savoir lire une étiquette d’un produit alimentatesavoir
I'utiliser

Matériels

#* Respecter les consignes d’hygiéne et de sécurité

* Assurer une maintenance simple a I'aide d’une it
contrble

Techniques de
fabrication et
préparations
préliminaires

* Réaliser sous tutelle les techniques exigéesepareau
V (programme CAP BEP)

Mode de cuisson

* Adapter sous tutelle un mode de cuisson en famchio
type de restauration

Patisserie

* Reéaliser sous tutelle les techniques de basetisgrde

Présentation des
mets et Distribution

* Vérifier avant I'envoi, la mise au point organdigpe
d’un plat

* Dresser et présenter les plats conformément aux
impératifs de I'entreprise

* Assurer un envoi conforme aux normes et exigedees
I'entreprise quel que soit le mode de distribution

#* Communiquer et établir des relations courtoises d&
personnel des différents services

Organisation

* Participer avec I'aide du responsable :
(simulation possible)
» au calcul des codts et des rendements
» ala conception des plannings d’organisation et
I'aménagement des horaires

#* Rédiger les documents professionnels courantse(fie
fabrication...)

* Participer a (aux) réunion(s) d'un groupe de tilgcarcle
de qualité) (simulation possible)

Un minimum de 80 % des activités doit étre réalisé Total des activités réalisées

5 125
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Activités a realiser en entreprise pour
redaction des fiches descriptives

la

(pour les éléves dé"ou de 2™ Année BAC. PRO. RESTAURATIORrganisation Production
Culinaire effectuant leur période de formation en entrepieses leur valencé

CHAMPS

32 ACTIVITES

PFE 2

PFE 3 |

PFE 4

Pré

Réa

Pré

Réa

Pré| Rég

Approvisionnement

* Apprécier les matiéres premieres a partir
des documents spécifiques a I'entreprise

* Participer aux choix des fournisseurs

* Participer a la détermination des besoing

Réception et
Stockage

#* Vérifier factures ou bordereaux de
livraison

* Ventiler les produits (périssables ou non
périssables) dans les locaux ou meubles
appropriés

* Participer aux conditions de stockage :

température, hygiene, réglementation et a la

mise a jour des documents

* Rédiger les documents nécessaires aux
opérations d’approvisionnement

%* Gérer sur une courte durée la réception et

le stockage des matieres premieres

Gestion

#* Compléter et chiffrer une fiche de stock

* Vérifier la concordance entre les quantités

théoriques et les quantités réelles

% Effectuer un inventaire physique

* Utiliser les outils informatiques

Produits
alimentaires
intermédiaires

* Savoir lire une étiquette d’'un produit
alimentaire et savoir I'utiliser

* Valoriser les produits alimentaires

Matériels

* Utiliser les matériels de préparation, de
cuisson, de refroidissement et de
conditionnement

* Respecter les consignes d’hygiéne et de
sécurité

* Assurer une maintenance simple a l'aide
d’une liste de controle

Techniques de
fabrication et
préparations
préliminaires

* Maitriser les techniques exigées par le
niveau V (programme CAP BEP)

%* Reéaliser en pure autonomie les techniqu
culinaires de base

Mode de cuisson

% Adapter un mode de cuisson en fonction
type de restaurant

Patisserie Glacerie

%* Reéaliser en pure autonomie les techniqu
de base de péatisserie

* Réaliser a I'aide de fiches techniques leg
entremets contemporains servis dans le ca

dre

de la grande carte d'un restaurant
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Suite

CHAMPS

PFE 2

PFE 3

PFE 4

32 ACTIVITES

Pre

Réa

Pre

Réa

Pré

Rés3

Présentation des
mets et Distribution

* Vérifier avant I'envoi, la mise au point
organoleptique d’'un plat

* Dresser et présenter les plats
conformément aux impératifs de I'entrepris

D

* Assurer un envoi conforme aux normes et

exigences de I'entreprise quel que soit le
mode de distribution

#* Communiquer et établir des relations
courtoises avec le personnel des différentg
services

Créativité et
conception des
prestations

* Participer a I'élaboration d’'un plat en

faisant des suggestions (assaisonnement.].

Concepts de
production

* Adapter les modes de cuisson en fonction

du mode de production

Organisation

* Participer avec I'aide du responsable :
» au calcul des colts et rendemer

» ala conception des plannings
d’organisation et a 'aménageme

des horaires

nts

nt

%* Rédiger les documents professionnels
courants (fiche de fabrication...)

#* Assurer I'encadrement de commis sous
tutelle d’'un chef de partie ou du chef de
cuisine

la

* Participer a (aux) réunion(s) d’un groupe
de travail (cercle de qualité)

\)

Un minimum de 80 % des activités doit étre réalisé
Total des activités réalisées

132

132

132

132

132

132

Pré : Activités prévues avant la P.F.E.

Réa: Activités réalisées pendant la P.F.E.
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rédaction des fiches descriptives d’activite

Activités a réaliser en entreprise pour la

S

(pour les éléves dé"fou de 2™ Année BAC. PRO. RESTAURATIOIService et Commercialisation

effectuant leur période de formation en entreputeses leur valence

10 CHAMPS

36 ACTIVITES PFE 2 P,FE 3

PFE 4

Pré | Réa| Pré| Réa

Pré] Réa

Organisation

* Participer, avec I'aide du responsable, a la qotae
des plannings d’'organisation du travail et &
I'aménagement des horaires

#* Travailler avec un commis

Action
Commerciale

* Analyser les documents de vente : carte des mets,
boissons, banquets

* Participer aux réunions commerciales des équipes d
travail (briefing)

* Mettre en application les techniques de ventederka
prise de commande, en développant les qualités qui
favorisent la promotion des ventes

* Participer a I'élaboration d’'une action détermieée
vue d’'une manifestation particuliére

#* Etablir des relations commerciales tendant dams to
les cas a satisfaire pleinement la clientele

* Participer a la négociation d’un banquet, etc.

Approvisionneme
nt

* Participer au choix des produits frais les plus
appropriés

* Participer a des analyses comparatives de produlits

* Utiliser les documents spécifiques de détermimatio
des quantités : fiches techniques de fabricatioalyaes
statistiques des ventes, etc.

#* Déterminer les quantités de matieres premieres
nécessaires aux besoins d’'une production

#* Rédiger les documents nécessaires aux opérations
d’approvisionnement : feuilles d’'inventaire, feeitle
marché, bons de commande

Locaux et
matériels

* Utiliser les équipements et s'assurer de leur bon
fonctionnement

#* Détecter les anomalies simples et les signaler au
responsable

* Appliquer les modes d’entretien des appareilsest d
locaux suivant leur nature et leur fonction en tena
compte des régles d’hygiéne, de sécurité et
d’environnement

% Effectuer toutes mises en place au restaurant

Service des mets

%* Reéaliser en pure autonomie les techniques de base
exigées pour le niveau V

* Participer a la mise en ceuvre de techniques
complémentaires conforme aux normes professiormelle

j*)

* Apprécier une production donnée en rapport avec |
commande des clients et prendre les mesures aj@sp
en cas de non-conformité : présentation, natuneroduit
(quantité, qualité, cuisson, température, acconmgagnt,
etc....

=
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Suite

10 CHAMPS

36 ACTIVITES

PFE 2

PFE 3

PFE 4

7

Pre

7

Pre

Réa

Pre

Ré

% Réaliser en pure autonomie les techniques de
exigées pour le niveau V

ase

* Participer a la mise en ceuvre de technigues
complémentaires (décantage, cocktails, buffet
d’'apéritifs, etc....)

Service des boissons

* Apprécier une production donnée en rapport av
la commande des clients et prendre les mesures
appropriées en cas de non-conformité : présentati
nature du produit (quantité, qualité, température,
accompagnement, millésime, régle de service...)

* Participer a I'organisation et a la réalisatiorlale
facturation (fonds de caisse, documents, etc.)

* Utiliser les moyens de prise de commande et d¢
facturation actuels (informatigue, micros, etc.)

1%

Facturation

¥ Procéder aux encaissements avec les divers m
de paiements

ndes

* Effectuer les opérations de clbture de caisse

* Rechercher les erreurs et y remédier

#* Etablir un colt matiére a partir des documents
utilisés lors de I'approvisionnement

Controle

#* Vérifier la conformité des commandes et des
livraisons

* Procéder a une analyse des ventes

Informatique

* Ultiliser I'outil informatique : pour certaines
actions commerciales, lors de la prise de comman
lors de la facturation et des divers contrbles

de,

* Prendre connaissance et appliquer le reglement

intérieur de I'entreprise en matiére d’hygiéne, de
sécurité et de respect de I'environnement

Hygiene et sécurité

#* Respecter les consignes de sécurité des biens
des personnes

* Se conformer aux régles d’hygiéne indispensab
dans la profession

les

* Participer a la fermeture journaliére de
I'établissement

Un minimum de 80 % des activités doit étre réalisé
Total des activités réalisées

/136

/136

/136

/136

/136

/136

Pré : Activités prévues avant la P.F.E.

Réa: Activités réalisées pendant la P.F.E.
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GRILLES
D'EVALUATION
POUR LES P.F.E.




EVALUATION

TABLEAU RECAPITULATIF DES EVALUATIONS
D'ACTIVIT ES EN ENTREPRISE

CANDIDATS VALENCE | CANDIDATS VALENCE
O.P.C. S.C.
PEE N°1 Activités valence opposég Activités valence opposée :
1ére o > qgrille 1.1. > qgrille 1.1
p Activités O.P.C. : Activités S.C. :
annee | pre N°2| > grille1.2. > grille 1.2.
> grille 2. > qgrille 2. B
Activités O.P.C. : Activité S.C. :
. P.F.E. N°3 > grille 1.2. > grille 1.2.
2°M° > grille 2. > grille 2. B
année Activites O.P.C. : Activite S.C. :
P.F.E. N°4 > grille 1.2. > grille 1.2.
> qgrille 2. > qrille 2. B
Pagination :
grille 1.1, .o page 17
grille 1.2. oo, page 19
grille 2. .. page 20
grille 2. B oo page 21

Remarque: Les points sont répartis sur le document deh&gd (page 36)
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EVALUATION

PFE N1




EVALUATION P.F.E. N° 1 = Valence opposée

GRILLE 1.1.
ATTITUDES ET o | = E =
COMPORTEMENTS W il 3 Z
: = | ww
PROFESSIONNELS Indicateurs g o4k v o
‘w (ST
. )
es objectifs négocies avant chaque H_J E %) 8
PFE sont évalués. = pd
Respecter le réglement intérieur de TI_ : a_ttltude et comportemen? mad}a_ptes a la praessi
lent . tualité. t | : attitude et comportement & améliorer. 1
en r_eprlse (ponc_ua_l ,e’ enue B : attitude et comportement normaux.
professionnelle, assiduité, politessg) 1g : attitude et comportement irréprochables.
_ Tl : ne semble pas motivé, oublie certaines priarités
Respecter les consignes et méthodes: fait son travail trop rapidement. 1
de travail B : consciencieux, respecte certaines consignes.
TB : respect scrupuleux de toutes les consignes.
_ _ Tl : inorganisé.
S’organiser en fonction des | : a des difficultés pour s’organiser. 1
contraintes B : perd parfois du temps par manque d’organisation.
TB : sait s'organiser, demande conseil a bon escient.
Tl : ne porte pas de regard critique sur son travail.
| : a des difficultés pour faire le bilan de sorvaia
L . B : analyse son travail et essaie de tirer parfade
Apprecier son action réflexion pour s'améliorer. 1
TB : sait porter un regard critique sur ses actieas,
poser des questions pour comprendre et évoluer.
Tl : prend des initiatives inadaptées.
I : manque d'initiative mais recherche de I'aide.
Faire preuve d'initiative B : prend des initiatives dans des situations coagant 1
TB : anticipe les situations et prend les décisions
adaptées.
Tl : ne s’apercoit pas de l'incident.
| : constate l'incident mais n’y remédie pas.
Traiter les incidents les plus courantsB : propose une solution recevable. 1
TB : remédie a 'incident immédiatement et
judicieusement.
Tl : ne peut pas travailler en équipe.
| : passe inapercu.
S’intégrer dans une équipe de travdilB : apprécié par le groupe. 1
TB : bonne intégration au sein du groupe, apporte de
I'aide aux autres, a une participation active.
Tl : n'est pas intéressé par son travail, laisse suufage
son travail par les autres.
S’'impliquer dans son travail | : réalise sans enthousiasme ce qui lui est demandé | 1
B : participe activement.
TB : enthousiaste, volontaire, intéressé, élémeneuanot
TI : a des difficultés pour communiquer, évite letegh
avec les autres.
. | : aucun effort pour entrer en relation avec lesesu
Communiquer oralement B : cherche a établir des relations, est de cofaaite. dl
TB : recherche I'information et la transmet, saituéeo
I'autre, a un rayonnement apprécié.
) ) | I : aucune aptitude a I'encadrement.
Faire preuve d’aptitude a la conduiteB : sa valeur est reconnue par les autres, donne des 1

d’un commis

conseils, des consignes, sait faire exécuter dagsgar
autrui, potentiel d’encadrement.
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EVALUATION

PREN'2,3¢t4




EVALUATION P.F.E. N° 2, 3 et 4= Dans la

valence

GRILLE 1.2.

ATTITUDES ET
COMPORTEMENTS
PROFESSIONNELS

Les objectifs negoCIES avant chaque
PFE sont évalués.

Indicateurs

PERIODES

TRES BIEN

BIEN

INSUFFISANT

TRES
INSUFFISANT

Respecter le réglement intérieur dd
I'entreprise (ponctualité, tenue
professionnelle, assiduité, politessd

TI : attitude et comportement inadaptés a la prajassi
| : attitude et comportement a améliorer.

B : attitude et comportement normaux.

TB : attitude et comportement irréprochables.

Respecter les consignes et méthod
de travail

Tl : ne semble pas motivé, oublie certaines priarités
ek: fait son travail trop rapidement.

B : consciencieux, respecte certaines consignes.

TB : respect scrupuleux de toutes les consignes.

S’organiser en fonction des
contraintes

TI : inorganisé.

| : a des difficultés pour s’organiser.

B : perd parfois du temps par manque d’organisation.
TB : sait s’organiser, demande conseil a bon escient.

Apprécier son action

Tl : ne porte pas de regard critique sur son travail.
| : a des difficultés pour faire le bilan de sorvaia

B : analyse son travail et essaie de tirer partiade
réflexion pour s’améliorer.

TB : sait porter un regard critique sur ses actioat,
poser des questions pour comprendre et évoluer.

Faire preuve d'initiative

TI : prend des initiatives inadaptées.

| : manque d'initiative mais recherche de I'aide.

B : prend des initiatives dans des situations coasnt
TB : anticipe les situations et prend les décisions
adaptées.

Traiter les incidents les plus couran

Tl : ne s'apercoit pas de l'incident.

| : constate I'incident mais n’y remédie pas.
[B : propose une solution recevable.

TB : remédie a 'incident immédiatement et
judicieusement.

S’intégrer dans une équipe de trava

Tl : ne peut pas travailler en équipe.

| : passe inapercu.

ilB : apprécié par le groupe.

TB : bonne intégration au sein du groupe, apporte de
I'aide aux autres, a une participation active.

S'impliquer dans son travalil

Tl : n'est pas intéressé par son travail, laisse stufaee
son travail par les autres.

| : réalise sans enthousiasme ce qui lui est demandé
B : participe activement.

TB : enthousiaste, volontaire, intéressé, élémeneunot

Communiquer oralement

Tl : a des difficultés pour communiquer, évite letach
avec les autres.

| : aucun effort pour entrer en relation avec lgsesu

B : cherche a établir des relations, est de cofaaite.
TB : recherche I'information et la transmet, saituéeo
I'autre, a un rayonnement apprécié.

| : aucune aptitude a I'encadrement.

Faire preuve d’aptitude & la conduiteB : sa valeur est reconnue par les autres, donne des

d’un commis

conseils, des consignes, sait faire exécuter dbss$épar

autrui, potentiel d’encadrement.
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EVALUATION

GRILLE 2

COMPETENCES EN ORGANISATION ET
PRODUCTION CULINAIRE

Les objectifs négociés avant chaque PFE sont évatué

ACTIVITES

TRES BIEN

BIEN

INSUFFISANT

TRES
INSUFFISANT

ORGANISATION

Planifier son travail et celui de son équipe sddotype de
prestation

APPROVISION-
NEMENT

Participer a la détermination des besoins en
approvisionnement et rédiger les documents spéeifiq

RECEPTION DES
MARCHANDISES

Vérifier et contrdler la réception des marchandises

GESTION DES Participer a la gestion des stocks, vérifier ldsuia
STOCKS Travail sur I'outil informatique
PAl Identifier et utiliser les produits alimentaires

intermédiaires

PREPARATIONS
PRELIMINAIRES

Réaliser les techniques de préparation préliminaire

exigées au niveau V

CONCEPTS DE

PRODUCTION Adapter les modes de cuisson aux concepts de groaugc

GEEBS&ESES Geérer les produits alimentaires
PRESENTATION Dresser et présenter les plats en fonction du gdnce
DISTRIBUTION Assurer et participer a la distribution des plats

Awlnv]in|lwldialwlvislwldalwldIs|w]d sl Slw]d sl 2 |lw]d] PERIODES
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EVALUATION

, GRILLE 2. B
COMPETENCES EN SERVICE ET
COMMERCIALISATION
Les objectifs négociés avant chaque PFE sont évadué
@ > = =
a) | Z <
. s |l z| 299
ACTIVITES O o | Y& |k
x |Wwl2|5]|F5
‘w x %) %)
o Z z
oy . . - 2
ORGANISATION Planifier son travail et celui de_ son équipe sédor 3
type de prestation
4
_ 2
ACTION COMMERCIALE Mett_re en ceuvre les technl_ques de 3
commercialisation et de promotion de ventes
4
Participer a la détermination des besoins en 2
APPROVISIONNEMENT approvisionnement et rédiger les documents 3
spécifiqgues
pecitiq 4
. . . 2
LOCAUX ET MATERIELS Participer aux travaux de mise en placg'selonpe Y 3
de prestation, contréler et rectifier
4
2
SERVICE DES METS Mettre en ceuvre les techniques de service des mets3
4
. . 2
SERVICE DES BOISSONS Mettre en ceuvre Ie_s techniques de service d 3
boissons
4
. . ~ . . 2
FACTURATION Participer a la chturatlon et aux divers 3
encaissements
4
. . 2
CONTROLE Etablir le calcul desAcouts,et les ratios, procédsr 3
contréles nécessaires
4
2
INFORMATIQUE Utiliser I'outil informatique 3
4
. 2
HYGIENE ET SECURITE ’ Re_specter et se (1:onf(_)\rmer aux rggles_ ) 3
d’environnement, d’hygiene et de sécurité
4

Page 21 sur 36




CONSTITUTION DU
DOSSIER
PROFESSIONNEL

A REALISER
PAR L'ELEVE




LES ACQUIS PROFESSIONNELS A PARTIR DU DOSSIER PROMSIONNEL

Pour les candidats en contrble en cours de formalgs établissements publics, privés sous coritrat e
C.F.A. habilités.

> OQUI EVALUE ?

Le dossier professionnel est réalisé par I'élevévatué par les équipes pédagogiques intervenaré su
BAC Professionnel, voire un professionnel.

Pour les éleves en C.C.F.
Les acquis professionnels sont notés sur 20 dateubsieme partie du document de synthese E3.

Pour les autres candidats Le dossier n’est pas noté mais sert de supdarpeeuve ponctuelle orale de
30 minutes.

» QUELLE EST SA COMPQOSITION ?

Tout candidat proposera :
a) Quatre fiches descriptives d’activités professiondies :

¢ 2enS.C.
¢ 2enO.P.C.

% Deux de ces fiches sont donc réalisées dés la piem P.F.E. (valence opposée) ;

* La présentation des fiches est identique ;

* L’éleve peut réaliser plus de fiches et aprés tatiom, opérer ainsi une sélection pertinente ;
* Tout dossier non conforme entrainera la note propas de zéro.

b) Dossier de cing a six pages (hors annexentitulé «Approfondissement d’'une activité
professionnelle en entreprise»

REGLE DE PRESENTATION :

Les fiches doivent étre saisies a partir d’'un l@gic

REMARQUE :
Le dossier doit étre rédigé en deux exemplairgsmum (un pour I'établissement et un pouvant
étre restitué apres délibération).

Page 23 sur 36



Modéle pour I'éleve

SOMMAIRE

Premiére partie :

LES FICHES DESCRIPTIVES D’ACTIVITE (+Annexes éventelles)

BOFICNE N L page
B O FICNE N® 2 page
B O FICNE N 3 e — page
B ORICNE N 4 page

Deuxieme partie:

APPROFONDISSEMENT D’UNE ACTIVITE PROFESSIONNELLE EN
ENTREPRISE

= Présentation de I'entreprise et du service....................page

= Description du travail ..........ccccevviiiieeeie e page

= Intérét pour la formation...........ccccceeeiiiiiii page

B CONCIUSION... .o e page
OBSERVATIONS

» Annexer les photographies ;
» Placer et numéroter les annexes en fin de dgssier
= Mentionner les références et la source des ousragesultés.
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PREMIERE PARTIE

LES 4 FICHES
DESCRIPTIVES
D'ACTIVITES
PROFESSIONNELLES




Explicatif de la fiche descriptive d’activité professionnelle

COMMENT CHOISIR LA SITUATION ?

* Tenir compte de l'intérét de I'activité en rappavec le niveau du dipléme afin de pouvoir I'exf#oi
C’est a dire : la décrire, I'analyser, la critiqueed’améliorer.
#* Choisir une activité que vous avez réalisée dansréprise.

> Qu’est ce gu'une activité ?

C’est untravail personnel réalisédans le cadre des taches accomplies lors deitadpéte formation en
entreprise.

QUE RETRACE LA FICHE DESCRIPTIVE D'ACTIVITE
PROFESSIONNELLE ?

- Le vécu dans I'entreprise au quotidien ;

- La realité du travail effectué ;

- Les démarches et moyens mis en ceuvre ;

- Lesregles atirer de I'expérience pour la suiteatee scolarité et de votre futur
professionnel.

Exemples de quelgues faits analysables :

- L’approvisionnement a I'’économat : faire face a wngure de stocks ;

- La prise de commande : gérer les stocks des phamdus a la carte ;

- Le service de vins : mauvaise correspondance désmies des vins, réagir a une
difficulté ;

- Les banquets : participer a I'organisation d’'undpgat de 300 personnes ;

- Les locaux : réaliser la mise en place d’un brunch...

POURQUOI ?

* Pour tirer profit de la situation ;

* Pour porter une analyse ;

%* Pour en déduire des regles a tirer ;
»* Pour s'améliorer.

COMMENT ?

#* Associer vos tuteurs pour la construction desslofiiactivités.
Il est souhaitable qu'un minimum de 2 fiches soit mposé a I'équipe pédagogique lors de
I'évaluation ainsi qu’au tuteur de la P.F.E. pour k validation des situations.
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Présentation de la fiche descriptive d’activité préessionnelle

FICHE DE SITUATION N°  DE LA PERIODE DE FORMATN EN ENTREPRISE N°

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION

1) IDENTIFICATION DE L’'ENTREPRISE

NOM : Période n° du _au
ADRESSE DU SIEGE SOCIAL : Nombre de semaine :
RESPONSABLE DE L'ENTREPRISE : Date de réalisation de la fiche :
LIEU DE LAP.F.E.: Date de modification :

2) LA SITUATION PROFESSIONNELLE

TITRE : DOMAINE D'INTERVENTION :
Production de service

Organisation et production culinaire
Gestion de 'entreprise

Animation d’'une équipe
Commercialisatio

Le titre sera lié au domaine d’activité, en
utilisant un verbe d’action.

agrwbnE

A. LES PERSONNES CONCERNEES :

- Préciser les relations et les liaisons des diffé&s services concernés pour I'exécution de laet&ch
accomplir ;

- Enumérer réellement les personnes concernéesteisant leur fonction ;

- Mettre en évidence les relations : INTERNES OUTERNES a I'entreprise (voir exemple)

B. DESCRIPTION DE LA SITUATION :

- Décrire, préciser, développer et contextualigditte de la situation choisie

C. LA TACHE ACCOMPLIE :

- Préciser le travail réalisé en utilisant des eerfd’action

D. LES RESULTATS ATTENDUS PAR L'ENTREPRISE :

- Le tuteur doit annoncer au stagiaire les résulitendus par I'entreprise en fixant des objeptiégis ;
- Dans le cas ou les objectifs ne seraient paseat@nt définis pour la réalisation de la tachestdgiaire
questionnera le tuteur pour connaitre les attetgd®ntreprise.
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3) L'ACTION DU STAGIAIRE

E. LES MOYENS ET LES DEMARCHES MIS EN EUVRE :

- Enumérer en fonction de la situation choisie plesits suivants :

- Les locaux techniques concernés ;

- Les moyens mis en ceuvre ;

- Le matériel utilisé ;

- Les différents produits ou matieres nécessaires.

F. LES RESULTATS OBTENUS :

- Citer les résultats obtenus et les comparergggrart aux attentes de I'entreprise

G. LES DIFFICULTES RENCONTREES, LES SOLUTIONS ADOPHES :

- Développer les difficultés rencontrées dans t@aaines suivants et proposer les solutions a agport

A — LES DIFFICULTES RENCONTREES B — LES SOLUTIONS ADOPTEES

Difficultés relationnelles :
(clients, fournisseurs, personnelles, direction

Difficultés techniques : Enumérer les solutions proposées par le stagiaire
Liées aux moyens disponibles, a la démarche ou aou par le tuteur pour remédier aux difficultés
la méthode mise en ceuvre rencontrées.

Difficultés liées a la compétence du stagiaire :
Savoir faire, savoir étre du stagiaire

4) LES REGLES A TIRER DE L'EXPERIENCE

- Indiquer l'intérét de la situation professionnatérue pour votre formation ;
- Rédiger des regles pouvant étre exploitées darexliee de votre carriére professionnelle
future.
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Exemple de la fiche descriptive d’activité professinnelle

FICHE DE SITUATION N°  DE LA PERIODE DE FORMATN EN ENTREPRISE N°

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION

1) IDENTIFICATION DE L’ENTREPRISE

NOM : Période n° du _au
ADRESSE DU SIEGE SOCIAL : Nombre de semaine :
RESPONSABLE DE L'ENTREPRISE : Date de réalisation de la fiche :
LIEU DE LAP.F.E.: Date de modification :

2) LA SITUATION PROFESSIONNELLE

TITRE : DOMAINE D'INTERVENTION :

Participer aux achats Gestion de I'entreprise

A. LES PERSONNES CONCERNEES :

Interne : I'économe, le chef de cuisine ;
Externe : les fournisseurs.

B. DESCRIPTION DE LA SITUATION :

- Assurer guotidiennement la gestion des produitlorction de 'activité prévisionnelle de I'entrége

C. LATACHE ACCOMPLIE :
- Apprécier l'activité prévisionnelle ;
- Controler les stocks ;
- Rédiger les documents ;
- Passer les commandes.

D. LES RESULTATS ATTENDUS PAR L’ENTREPRISE :

- Travailler en flux tendus ;
- Respecter les standards d’achats de I'entrefiyisditatifs, calibrage).
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3) L'ACTION DU STAGIAIRE

E. LES MOYENS ET LES DEMARCHES MIS EN EUVRE :

MATIERE - -
LOCAUX D'OEUVRE MATERIEL METHODOLOGIE
- Fiche technique
- Zone de - Balance - Fiche de prévision
stockage - Chambres froides d’activité
- Zone de - Produits alimentaires - Economat - Fiche de stock
livraison - Logiciel - Documentation
- Bureau du chef informatique fournisseurs
- Feuilles de marché

E.

LES RESULTATS OBTENUS :

- Quelques ruptures de stock en début d’activité ;
- Apreés étude approfondie des documents a dispogsitiafirise des besoins quotidiens.

- Excellente rotation des produits.

G. LES DIFFICULTES RENCONTREES, LES SOLUTIONS ADOPHES :

DIFFICULTES RENCONTREES

SOLUTIONS PROPOSEES OU ADOPTEES

Relationnelle :

Communication avec les fournisseurs

Prendre connaissance du fichier fournisseurs et d¢

leurs cahiers des charges

Technigues :

Erreurs lors de I'élaboration des fiches de
commande

S’inspirer des bons de commandes antérieurs

Compétence du stagiaire :

Manque de connaissances de certains produits

Etudier les mercuriales des fournisseurs

4) LES REGLES A TIRER DE L'EXPERIENCE

VV V V¥V

Cette expérience m’a permis d’appliquer concréténesrnthémes abordés lors de ma semaine au

poste de gestionnaire ;

Il est nécessaire d'utiliser et de maitriser legudeents qui permettent de gérer facilement ¢

rapidement les achats ;

Il en résulte une gestion rigoureuse des prodliiteeataires, afin de satisfaire la clientéle ;

La gestion de denrées périssables est délicate éMélée, elle peut entrainer de graves pertes ©

risquent de nuire a la bonne marche de I'entreprise
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DEUXIEME PARTIE

APPRONFONDISSEMENT
D'UNE ACTIVITE
PROFESSIONNELLE
EN ENTREPRISE




EXPLICATIF ET DESCRIPTIF DU FASCICULE
«APPROFONDISSEMENT D'UNE ACTIVITE PROFESSIONNELLE»

Ce dossier rédigé de cing a six pages (hors ashekat présenter une situation professionnelle
vécue par le candidat lors de sa deuxiéme annémrdation.

RAPPEL de présentation du fascicule :

#* Présentation de I'entreprise et dU SEIVICE ..mueeeeeiieieeiiieeeeieeiiiieieiiiiiinas page
* Description du travail concerné dans la situafimfessionnelle ...................... page
#* INtérét pour [a FOrmMation .............eeiiicccce e eee e page
* Opinion critique en soulignant les améliorations................ccooeeeveccivvivvinnnnnn. page

OBSERVATIONS :

- Annexer les photographies ;
- Placer et numéroter les annexes en fin de dossier
- Mentionner les références et la source des oagragnsultés.

COMMENT CHOISIR LA SITUATION PROFESSIONNELLE ?

La situation professionnelle doit étre choisiend@niere a étre exploitée tant dans la description,
I'analyse, que dans la réalisation.

QUE DOIT RETRACER LA SITUATION PROFESSIONNELLE ?

- Le vécu dans I'entreprise ;

- La réalité du travail effectué ;

- Les démarches et moyens mis en ceuvre ;

- La ou les conclusions a tirer de I'expérience.

POURQUOI ?

- Pour savoir tirer profit d’'une situation profesmsnelle ;
- Pour s’améliorer, se perfectionner ;
- Pour mieux analyser une situation.

REMARQUE

Il est souhaitable d'associer les tuteurs pourrddaction du dossier d’approfondissement
professionnel.
Police recommandée : 14 pour les titres
12 pour la rédaction
Interligne recommandé :  Simple
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) BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION
EVALUATION DU DOSSIER PROFESSIONNEL : 2°™ Partie de I'épreuve E:

SESSION @ ..o,

Nom du candidat :

. ) Fiches descriptives et Dossier a noter de Total Total Note
CRITERES D’EVALUATION FD 1 FD 2 FD 3 FD 4 | Dossier sur sur 48 sur
0a2| 0a2| 02a | 0az2 0a4
Rédaction 12
1 Utilisation 12 _
Qualité de la -
communication écrite | Clarte et Précision
1211 /6 /8
Soin et Organisation 12
Pertinence du choix effectué 12
2 Fond : Teneur et Qualité de I'écrit 12 _
Authenticité - . , . —
Lien entre I'écrit et la mise en pratique 121 /12 /4
Implication personnelle dans I'analyse 12
Pertinence des difficultés éventuelles
rencontrées 12
Moyens et démarches entreprises pour y
3. remédier 12 _
Apport des P.F.E. Reégles a tirer de I'expérience -
g p 12 /6 /18
Enseignements a tirer pour la formation 12
Date et Signature du Jury :
Note sur 20
Note non arrondie
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ORGANIGRAMME DE L'ORGANISATION DE L'EPREUVE : E3

E3

d

PERIODE DE FORMATION EN
ENTREPRISE

Organisation
administrative

N

DOSSIER PROFESSIONNEL

4 Fiches 1 Activité
< »  Evaluation Descriptives professionnelle
D’Activités approfondie
Valence : 2
/ \ Valence opposée : 2
Attitudes
Compétences professionnelles

A\ 4

Evaluation par I'équipe
pédagogique

DOCUMENT DE SYNTHESE

(Note finale sur 20. Coefi: 3)
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DOCUMENT DE SYNTHESE E3

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION

PAlFearTeE COMPETENCES
PROFESSIONNELLES /10
ATTEINTE DES
OBJECTIFS DES P.F.E| ATTITUDES ET
COMPORTEMENTS 10
PROFESSIONNELLES

Note 1" partie /20

2eme -
PARTIE QUALITE DE LA
COMMUNICATION /3
ECRITE
EVALUATION DES
» AUTHENTICITE DES
PROFESSIONNELS SITUATIONS 14
PROFESSIONNELLES
VECUES
APPORT DES P.F.E /8

Note 2™ partie /20

REMARQUES :

TOTAL /40

CACHET DE L’ETABLISSEMENT SCOLAIRE

NOTE /20
Pts entiers ou % poi

Notes attribuées dans la classe :
Moyenne /20 :

Note la plus basse : /20

Note la plus haute : /20

Page 36 sur 36



