Le Comptes rendu d’activités Professionnelles

2.1.1 La phase d’entretien

L’entretien est réalisé à partir de « fiches de comptes rendus d’activités professionnelles » qui décrivent un travail personnel du candidat accompli durant la formation pour l’acquisition de compétences relevant du domaine des techniques culinaires.

a) Pour l’épreuve, le candidat devra rédiger 3 fiches en retenant 3 des 9 thèmes suivant :

	1) Les préparations de base
	2) Les fonds
	3) Les sauces

	4) Les appareils
	5) Les cuissons
	6) Les entremets

	7) La pâtisserie
	8) Les Produits Alimentaires Intermédiaires
	9) Les outils et méthodes


La commission choisit une fiche et demande au candidat de rendre compte oralement du thème qui est traité (5 minutes) puis s’entretient avec lui (10 minutes maximums) pour approfondir ce thème ou aborder ceux traités sur les autres fiches.

Une activité comprend un ensemble de tâches mobilisant des savoirs, mettant en œuvre des savoir-faire et requérant un certain comportement. Une activité permet donc d’évaluer des compétences relevant de plusieurs domaines : production culinaire, expression orale, recherche d’informations…

Les comptes rendus sont indépendants et sont élaborés en fin d’activité et non en fin d’année.

b) Evaluation : 

Le compte rendu d’activités professionnelles sert à fournir à la commission d’interrogation les informations utiles pour mener l’entretien. Aucune appréciation ou note chiffrée n’est portée sur cette fiche. L’épreuve permet aux candidats de montrer que l’approfondissement technologique a bien été conduit. Cet approfondissement n’est pas traité en cours mais c’est le travail personnel de l’élève. 

Bien que ce soit l’épreuve qui reste l’élément déterminant, une « fiche-livret-scolaire » par discipline peut venir éclairer le travail de l’élève en fin de première et en fin de terminale ; Car il n’y a pas de rattrapage possible pour les épreuves techniques. Les éléments d’appréciation portés sur cette fiche sont exprimés par le ou les professeurs ayant assuré la formation du candidat.

c) Critères d’évaluation : 

· Capacité à rendre compte oralement

· Qualité de la description de l’activité

· Qualité de l’approfondissement

· Pertinence des réponses aux questions posées par le jury

d) Thèmes et exemples d’illustrations pour les fiches « CRAP » :

	1) Les préparations de base
	Les légumes, les fruits
	Historier, tailler (émincer, mirepoix, jardinière…)

	
	Les poissons
	Habiller, détailler

	
	Les crustacés, les coquillages
	

	
	Les volailles
	Habiller, découper à cru…

	
	Les viandes
	Parer, ficeler, habiller…

	2) Les fonds
	Les fonds bruns, blancs, fumet de poisson
	Les fonds et les dérivés, lié…

	3) Les sauces
	Les sauces émulsionnées chaudes et froides
	Les sauces de base et dérivés : sauce tomate, velouté de poisson, béarnaise…

	4) Les appareils
	Les farces, les marinades, les beurres composés, les liaisons
	

	5) Les cuissons
	Des œufs, légumes verts, légumes secs, pâtes, riz, poissons, viandes, volailles
	Cuire dans un liquide, à la vapeur, griller, rôtir, rissoler, sauter, ragoût, poêler, frire…

	6) Les entremets
	A base de riz et de crème
	Riz impératrice, bavarois rubané…

	7) La pâtisserie
	Les techniques
	Abaisser, décorer, masquer…

	
	Les crèmes
	Pâtissière, anglaise, au beurre…

	
	Les meringues et mousses
	Française, suisse…

	
	Les pâtes de base
	Foncer, choux, génoise, feuilletée, levée, poussée…

	8) Les Produits Alimentaires Intermédiaires
	Salés et sucrés
	Poudres, ovo produits…

	9) Les outils et méthodes
	Méthode de travail
	Organisation, planification…


e) fiche d’activité explicative :

FICHE DE COMPTE RENDU D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES

TECHNOLOGIE ET METHODE CULINAIRES

	NOM : 
	1
	LES PREPARATIONS DE BASE
	4
	LES APPAREILS
	7
	LA PATISSERIE

	PRENOM :
	2
	LES FONDS
	5
	LES CUISSONS
	8
	LES PAI

	CLASSE : 
	3
	LES SAUCES
	6
	LES ENTREMETS
	9
	LES OUTILS ET METHODES


THEMES (cocher le numéro en fonction de l’activité)

	REALISATIONS
	CONDITIONS DE REALISATION
	DATE
	DESCRIPTIF DU TRAVAIL
	APPROFONDISSEMENT PERSONNEL

	
	T.A.
	T.P.
	ENTREPRISE
	
	
	

	Indiquer la technique concernée en utilisant des termes professionnels 

Ex : réaliser un appareil à crème prise salé

Ne pas faire : mettre le nom du plat

Mettre des techniques trop basiques (tailler des champignons)
	X
	X
	X
	Préciser la date et la situation de réalisation

Compléter au long de la formation

09/09/03

10/10/03

03/03/04
	1- Il faut expliquer la méthode de réalisation de la technique de manière précise. 

Ex : appareil composé d’œufs entiers, jaunes, lait et crème, réalisé…

2- Il faut expliquer le plat qui a été réalisé. 

Ex : flamiche aux moules et à la ciboulette. L’appareil est versé sur un fond de tarte cru garni avant d’enfourner. Une partie du lait a été remplacé par du jus de cuisson des moules. Temps de cuisson, température…


	Il faut reporter tous les éléments complémentaires à la technique 

étudiée. Approfondissement réalisé 

en dehors de l’école ou de l’entreprise car il s’agit d’une recherche personnelle.

Il faut décrire les plats ou les techni-

ques dérivés de façon précise. 

Ex : appareil à crème prise pour un 

flan de légume, appareil à crème prise sucré à détailler.

Ne pas faire : expliquer ce qu’on a appris à l’école ou en entreprise.




NOM du PROFESSEUR : 




Signature : 



Cachet de l’établissement :

NOM du PROVISEUR : 





Signature : 


f) conseils et méthodologie de travail :

Ces fiches peuvent vous permettre de gagner des points qui peuvent s’avérer utiles au moment du calcul final, à condition de respecter un certain nombre de recommandations :

· Relisez attentivement ce document afin de le comprendre et ainsi vous imprégner des attentes des examinateurs ;

· Prenez  durant votre stage d'été et pendant les TP et TA, un maximum de notes sur les techniques réalisées, les conditions de réalisation, la date,... ;

· Ces informations vous permettront de réaliser  vos fiches mais aussi à préparer votre oral en agrémentant l'entretien de votre vécu (réussite, échec,...) ;

· Se créer un support, classeur, dossiers et documents informatiques pour conserver toutes ses recherches d’une année sur l’autre et ainsi optimiser son travail ;

· Vous devez être en permanence en recherche de l'information !

· Un approfondissement n'est pas traité en cours mais c'est un travail personnel ;

· Si vous attendez le dernier moment pour y travailler, le travail risque d'être sommaire et bâclé. Mettez toutes les chances de votre côté et bon courage !

Où aller chercher l’information ?

· Dans les revues spécialisées

· Dans les livres du CDI de votre lycée

· Dans les CDROM disponibles dans les CDI

· Auprès des cartes de restaurant français

· Dans les émissions de télévision

· Sur les sites Internet spécialisés

Comment procéder ?

· Remplir le tableau des réalisations technologiques tout au long de son cursus scolaire. Annexe 1

C’est un document qui vous permettra de classer les techniques vues et réalisées en séances de TA et de TP, période de stage. Ce n’est pas une fiche technique ni le recopiage d’une recette de cuisine. Il doit être le plus synthétique possible et ne contenir que le plus important.

· Remplir le tableau d’approfondissement personnel en pensant à noter la source des informations. Annexe 2

Ce document vous permettra de recenser toutes vos recherches effectuées en dehors de l’école ou de lieu de stage.
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