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	Grille d’évaluation Épreuve ponctuelle par groupe atelier 

DOCUMENT DE TRAVAIL SESSION 2010
	CAP Pâtissier



NOTICE D’UTILISATION DES GRILLES D’EVALUATION 


Cette notice vise à donner à chacun des membres du jury les moyens d’utiliser au mieux les grilles d’évaluation, et permettre de pouvoir noter avec la plus grande objectivité, chacun des candidats. 
1. La grille est nationale. 
Pour assurer l’équité de traitement de tous les candidats, et ce quel que soit le centre d’examen, la grille propose pour chacun des critères d’évaluation définis dans le référentiel, des indicateurs de performance. 
Le positionnement du candidat ne se fait donc pas par référence à une note, mais par référence à un indicateur.

Par exemple, pour le critère « Techniques gestuelles, rapidité, dextérité » : 

	Techniques gestuelles 

Rapidité, dextérité

6 pts
	Les gestuelles sont inadaptées

0

1


	Les gestuelles sont maladroites, lentes

1

2


	Les gestuelles sont professionnelles, même si elles peuvent manquer d’aisance

3

4


	Les gestuelles sont professionnelles, assurées et rapides

5

6




Le jury doit positionner chaque candidat avant  toute chose par rapport aux critères indiqués : soit les gestuelles sont inadaptées, soit les gestuelles sont maladroites et lentes, soit les gestuelles sont professionnelles même si elles peuvent manquer d’aisance, soit les gestuelles sont professionnelles, assurées et rapides. 

2. La grille laisse certaines marges d’appréciation aux membres du jury.
Au sein de certains critères, plusieurs notes sont parfois proposées au jury. Sous cette forme, la grille permet de différencier si besoin chaque candidat par rapport à un autre. 
Exemple : 

	Fabrication base p. feuilletée ou p. à choux
	Pâte feuilletée + tourage ou Pâte à choux + dressage

10 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

0

1


	Les étapes de fabrication et le tourage / dressage sont approximatifs

2

3

4


	Respecte les étapes de fabrication, 

et le tourage / dressage est régulier

5

6

7


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme aux critères professionnels

8

9

10




3. La grille doit être utilisée dans toute sa diversité, et dans tous ses extrêmes. 
Ainsi, la grille doit autoriser toutes les notes par critères d’évaluation. Dans l’exemple précédent, si la technique de la pâte feuilletée ou de la pâte à choux n’est pas réalisée ou encore le produit fini n’est pas commercialisable, la note de 0 ou de 1 doit être choisie sans aucune retenue. A l’autre extrême, si le candidat  respecte les étapes de fabrication et le produit fini est particulièrement conforme aux critères professionnels, la note de 10 doit être utilisée. 
Cette précision est importante, au risque de positionner chacun des candidats sur un axe médian, et estimer au final que le résultat de l’examen ne reflète pas le niveau réel de chaque candidat. 

4. Le mode de calcul des points de la grille est simplifié. 
Il consiste essentiellement en une addition des points par partie (sous totaux). Le jury n’a pas recours à des multiplications ou encore à des divisions, à l’exception du calcul de la note finale. 
5. La grille différencie certains critères par rapport à d’autres, en leur accordant plus ou moins de points, pour tenir compte de leur importance sur un plan professionnel. 
Par exemple, le critère « conduite des cuissons » est noté sur 6 points alors que celui sur les « pesées, mesures et quantités » est noté sur 3 points. 
6. Le mode de remplissage de la grille est facilité, en associant à chacun des critères d’évaluation un positionnement  jusqu’à  8 candidats. 
En outre, un seul document par candidat est à compléter (fiche récapitulative), la grille atelier étant conservée par le centre d’examen pour prévenir toute démarche de contestation de la note par un candidat. Il est demandé au jury de porter une attention particulière dans le cas d’une note globale inférieure à la moyenne ; des justifications argumentées seront apportées par le jury dans les cases prévues à cet effet.   
Conseil pour remplir les grilles : imprimer la fiche récapitulative, compléter la fiche avec les noms des fabrications, le nom de l’établissement, les noms et fonctions des membres du jury (avec émargement de leur part), puis photocopier la fiche en autant d’exemplaires que de candidats. Une seule fiche récapitulative est à renseigner par candidat. Dans le cas d’une note globale inférieure à 10, des justifications devront être apportées par les membres du jury. 

	ACADEMIE DE :


	CAP PATISSERIE 
	SESSION : 

Date : 

 


	EVALUATION EN ÉPREUVE PONCTUELLE 

FICHE RECAPITULATIVE par candidat

	EPREUVE EP2 

Coefficient : 11 


	FABRICATIONS 
	
	ETABLISSEMENT

	Entremets :

Tarte : 

Fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux : 

Viennoiserie : 


	CANDIDAT n°
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES
	Commentaires et justifications si note globale inférieure à la moyenne

	sous – total I
	Organisation écrite
	/  10
	

	sous – total II
	Techniques de fabrication
	/ 130
	

	sous – total III
	Présentation artistique
	/  20
	

	sous – total IV
	Présentation commerciale et dégustation
	/  20
	

	sous – total V
	Evaluation orale – technologie de la pâtisserie
	/  20
	

	sous – total VI
	Evaluation orale - sciences de l’alimentation
	/  20
	

	NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
	

	Note totale


	/ 220
	

	Note réelle sur 20 
(= note totale divisée par 11)
	/ 20
	

	Note arrondie sur 20 au ½ point  supérieur

	/ 20
	


	CRITERES d’évaluation
	Positionnement du candidat par critère d’évaluation
	EPREUVE PONCTUELLE EP2

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Qualité du document (écriture, présentation) 2 pts
	Le document n’est pas du tout soigné

0


	La présentation du document n’est pas normalisée

1


	Le document est normalisé 

et soigné

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	Ordonnancement des étapes de fabrication 4 pts
	Plusieurs étapes sont manquantes

0


	Une des étapes est manquante

1


	Toutes les étapes de fabrication sont présentes, mais l’ordonnancement n’est pas conforme

2

3


	Toutes les étapes sont présentes et correctement planifiées dans le temps

4


	
	
	
	
	
	
	
	

	Estimation du temps de chaque étape  

4 pts
	Les temps de fabrication ne sont pas conformes aux réalités professionnelles

0


	Les temps de fabrication sont approximatifs

1


	Toutes les étapes de fabrication sont estimées en temps, mais certaines estimations ne sont pas en phase avec une réalité professionnelle

2

3


	Les temps de fabrication sont estimés avec rigueur, et correspondent aux exigences professionnelles

4


	
	
	
	
	
	
	
	

	PHASE d’organisation écrite TOTAL sur 10 points
	SOUS-TOTAL I
	
	
	
	
	
	
	
	


	CRITERES d’évaluation
	Positionnement du candidat par critère d’évaluation
	EPREUVE PONCTUELLE EP2

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Organisation du
 poste de travail

5 pts
	N’est pas du tout organisé, est désordonné

0


	Manque de constance dans l’organisation de son poste de travail

1

2


	Organise son poste de travail de manière logique (en terme de matériels et de produits )

3

4


	Le poste de travail est toujours ordonné,  rangé, adapté par rapport aux tâches réalisées
5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Respect des règles d’hygiène, de santé et de sécurité

5 pts


	Néglige les règles d’hygiène, a une attitude dangereuse pour lui et à l’égard des personnes qui l’entourent

0


	Ne respecte pas les règles essentielles d’hygiène, manque de rigueur dans le respect des consignes de santé et de sécurité à son poste de travail

1

2


	Respecte les règles élémentaires d’hygiène, et les consignes de santé et de sécurité à son poste de travail

3

4


	Respecte les consignes et anticipe les risques liés à l’hygiène, la santé et à la sécurité à son poste de travail

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Comportement professionnel

5 pts
	Le comportement est contraire 

aux attentes professionnelles

0

1

2


	Le comportement est conforme

 aux attentes professionnelles

3

4

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Utilisation rationnelle
des matières
 premières

5 pts
	Gaspille les matières premières

0


	Manque de constance dans la gestion des matières premières

1

2


	Utilise de manière raisonnée les matières premières à disposition, limite les pertes

3

4


	Utilise  la juste quantité nécessaire, optimise les produits à sa disposition

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Utilisation rationnelle
des matériels et 
outillages

5 pts
	Le choix et l’utilisation des matériels et outillages sont inadaptés

0


	Utilise de manière conforme les matériels et outillages, le choix n’est pas adéquat 

1

2


	Le choix est adéquat, l’utilisation des matériels est approximative

3

4


	Maîtrise le choix et l’utilisation des matériels et outillages nécessaires 
5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Techniques gestuelles 

Rapidité, dextérité

6 pts
	Les gestuelles sont inadaptées

0

1


	Les gestuelles sont maladroites, lentes

1

2


	Les gestuelles sont professionnelles, même si elles peuvent manquer d’aisance
3

4


	Les gestuelles sont professionnelles, assurées et rapides

5

6


	
	
	
	
	
	
	
	

	Conduite des cuissons

6 pts


	Ne respecte pas les conditions de cuisson (temps, température, matériel)
0

1


	Applique les protocoles de cuisson

1

2


	Applique et contrôle les conditions de cuisson 

3

4


	Respecte et suit de manière conforme les conditions de cuisson
5

6


	
	
	
	
	
	
	
	

	Pesées, mesures, quantités

3 pts


	Toutes les pesées,  les mesures, les quantités  

sont fausses et inappropriées

0


	Des erreurs sur les pesées,
 les mesures, les quantités 
sont réalisées

1

2


	Les pesées,  les mesures, les quantités  

sont justes et appropriées

3


	
	
	
	
	
	
	
	


	CRITERES d’évaluation
	Positionnement du candidat par critère d’évaluation
	EPREUVE PONCTUELLE EP2

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Entremets
	Fonds (biscuit, génoise, …)
10 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

0

1


	Les étapes de fabrication sont approximatives

2

3

4


	Respecte les étapes de fabrication

5

6

7


	Respecte les étapes de fabrication et le produit fini est conforme aux résultats attendus

8

9

10


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Crème, mousse, …
10 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

0

1


	Les étapes de fabrication sont approximatives

2

3

4


	Respecte les étapes de fabrication

5

6

7


	Respecte les étapes de fabrication et le produit fini est conforme aux résultats attendus

8

9

10


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Montage

5 pts
	La technique de montage n’est pas conforme

0


	La technique du montage est approximative 

1

2


	La technique du montage est conforme, mais la proportionnalité n’est pas respectée

3

4


	La technique du montage est conforme, les proportions sont respectées 

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Finition / Décor

5 pts 
	La finition et le décor sont non conformes au sujet et non  commercialisables

0


	La finition et le décor sont conformes mais manquent de soin, de finesse

1

2


	La finition et le décor sont conformes et soignés

3

4


	La finition et le décor sont conformes, soignés, recherchés

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Tarte
	Pâte friable et fonçage
5 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

0


	Les étapes de fabrication et le fonçage sont approximatifs
1

2


	Respecte les étapes de fabrication,  le fonçage est régulier
3

4


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme aux critères professionnels
5


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Crème et/ou garniture

5 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

 0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1

2


	Respecte les étapes de fabrication

3

4


	Respecte les étapes de fabrication et le produit fini est conforme aux résultats attendus

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Finition / Décor

5 pts
	La finition et le décor ne sont non conformes et non commercialisables

0


	La finition et le décor manquent de soin, de finesse

1

2


	La finition et le décor sont conformes et soignés

3

4


	La finition et le décor sont conformes, soignés, recherchés

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Fabrication base p. feuilletée ou p. à choux
	Pâte feuilletée + tourage ou Pâte à choux + dressage
10 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

0

1


	Les étapes de fabrication et le tourage / dressage sont approximatifs

2

3

4


	Respecte les étapes de fabrication, 
et le tourage / dressage est régulier
5

6

7


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme aux critères professionnels

8

9

10


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Crème et/ou garniture

5 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

 0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

 1

2


	Respecte les étapes de fabrication

3

4


	Respecte les étapes de fabrication et le produit fini est conforme aux résultats attendus

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Finition / Décor

5 pts
	La finition et le décor sont non conformes et non commercialisables

0


	La finition et le décor manquent de soin, de finesse

1

2


	La finition et le décor sont conformes et soignés

3

4


	La finition et le décor sont conformes, soignés, recherchés

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	Viennoiserie
	Pâte levée fermentée ou levée feuilletée

10 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini n’est pas commercialisable

0

1


	Les étapes de fabrication sont approximatives

2

3

4


	Respecte les étapes de fabrication

5

6

7


	Respecte les étapes de fabrication et le produit fini est conforme aux résultats attendus

8

9

10


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Détaillage

5 pts
	La technique de détaillage est inappropriée 

0


	La technique de détaillage est approximative

 1

2


	Maîtrise la technique de détaillage

3

4


	Maîtrise la technique de détaillage, avec un minimum de perte

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Façonnage

5 pts
	Ne respecte pas la régularité et la mise en forme des fabrications

0


	La conformité et la régularité sont approximatives 

1

2


	Respecte la conformité des fabrications, excepté la régularité

3

4


	Maîtrise la régularité et la mise en forme des fabrications

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Conduite des fermentations
5 pts


	Ne respecte pas les conditions de fermentation (temps, température, matériel)

0


	Applique les protocoles de fermentation

1

2


	Applique et contrôle les conditions de fermentation

 3

4


	Respecte et suit de manière conforme les conditions de fermentation

5


	
	
	
	
	
	
	
	

	SOUS TOTAL II 
Techniques de fabrication sur 130 points
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	CRITERES d’évaluation
	Positionnement du candidat par critère d’évaluation
	EPREUVE PONCTUELLE EP2

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Equilibre de composition et dimension esthétique  6  pts
	Aucune approche esthétique des fabrications

0


	Le critère est peu pris en compte par le candidat

1
2

	Les fabrications font preuve d’équilibre et d’’esthétisme

3
4

	Le candidat apporte une valeur ajoutée personnelle et moderne 
5

6


	
	
	
	
	
	
	
	

	Cohérence avec le thème et exploitation de la thématique 4 pts
	Aucune interprétation propre de la thématique

0


	Exploitation classique de la thématique 

1


	Exploitation originale et appropriée de la thématique

2

3


	Sens particulièrement créatif du candidat

4


	
	
	
	
	
	
	
	

	Décors : qualité d’exécution et finesse de la réalisation 6 pts
	Aucun décor n’est présenté

0


	Un décor est présenté, mais il est grossier 

1

2


	Le décor est fin et stylisé

3
4

	Le décor présenté atteste d’une approche personnelle et créative

5

6


	
	
	
	
	
	
	
	

	Volume

2 pts
	Le critère n’est pas pris en compte au moment du montage

0


	Des fabrications sont sans relief

1


	La recherche de volume est prise en compte dans les fabrications

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	Association de couleurs

2 pts
	Les fabrications se caractérisent par une absence de valorisation des couleurs et un manque de recherche dans leur association

0


	Les fabrications révèlent un souci de valoriser les couleurs et leurs associations

1

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	SOUS TOTAL III 

Présentation artistique des fabrications sur 20 points
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Aspect commercial des fabrications 
4 points
	Aucune fabrication n’est commercialisable

0


	Seulement 2 fabrications sont commercialisables

1


	Seulement 3 fabrications sont commercialisables 

2


	Les 4 fabrications sont commercialisables

3

4


	
	
	
	
	
	
	
	

	Entremets – appréciation texture 
2 points
	Texture pâte

0

1


	Texture crème

0

1


	
	
	
	
	
	
	
	

	Entremets – appréciation gustative 2 points
	Appréciation gustative pâte

0

1


	Appréciation gustative crème

0

1


	
	
	
	
	
	
	
	

	Tarte – appréciation texture 2 points
	Texture pâte

0

1


	Texture crème / garniture
0

1


	
	
	
	
	
	
	
	

	Tarte – appréciation gustative 2 points
	Appréciation gustative pâte

0

1


	Appréciation gustative crème / garniture
0

1


	
	
	
	
	
	
	
	

	Fabrications à base de pâte feuilletée ou pâte à choux – appréciation texture 2 points
	Texture pâte

0

1


	Texture crème / garniture

0

1


	
	
	
	
	
	
	
	

	Fabrications à base de pâte feuilletée ou pâte à choux – appréciation gustative 2 points
	Appréciation gustative pâte

0

1


	Appréciation gustative crème / garniture

0

1


	
	
	
	
	
	
	
	

	Viennoiserie – appréciation texture
2 points
	Texture pâte / crème

0

1

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	Viennoiserie – appréciation gustative 2 points
	Appréciation gustative pâte / crème

0

1

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	SOUS TOTAL IV 

Présentation commerciale et dégustation sur 20 points
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	TOTAL GENERAL 

(sur 180 points)
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Attention ! Les membres du jury doivent justifier toutes les notes inférieures à la moyenne (total général)



Précisions au jury de l’évaluation orale des connaissances en technologie de la pâtisserie :

Les évaluations orales seront réalisées au cours de la phase pratique, à des moments propices laissés à l’initiative de chaque jury de manière à ne pas gêner le déroulement des fabrications du candidat.

L’évaluation orale dure au maximum 15 minutes. Elle se fait dans le laboratoire. Elle est menée par un jury composé d’un professionnel pâtissier et un enseignant de technologie  de la discipline professionnelle.

Les sujets des questions portent obligatoirement sur les fabrications réalisées par le candidat, et sont limités à tout ou partie des savoirs associés de technologie de la pâtisserie suivants : 

S1.1.3 – Le vocabulaire professionnel, S1.2.1 – L’éducation sensorielle et S3.2 – Les techniques de fabrication 

Dans le cas de note inférieure à 10 / 20, il est demandé au jury de préciser le thème de la question, et de justifier la note. 
	CRITERES d’évaluation
	Positionnement du candidat par critère d’évaluation 
	EPREUVE PONCTUELLE EP2

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Aptitude à communiquer

(2 points)
	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Communique avec hésitation mais fait preuve d’écoute active

1


	Communique avec aisance, très bonne écoute active

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	1er questionnement 
(6 points)
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5

6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thèmes des questions et commentaires : 



	2ème questionnement 
(6 points)
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5

6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thèmes des questions et commentaires : 



	3ème questionnement 
(6 points)
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5

6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thèmes des questions et commentaires : 



	Évaluation orale – Technologie de la pâtisserie sur 20 points
SOUS TOTAL V
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Précisions au jury de l’évaluation orale des connaissances en sciences appliquées à l’alimentation, à l’hygiène et à l’environnement professionnel :

Les évaluations orales seront réalisées au cours de la phase pratique, à des moments propices laissés à l’initiative de chaque jury de manière à ne pas gêner le déroulement des fabrications du candidat. L’évaluation orale dure au maximum 15 minutes. Elle  se fait dans le laboratoire. Elle est menée par un jury composé d’un professionnel de pâtisserie et un enseignant de biotechnologie.

Les sujets des questions portent obligatoirement sur les fabrications réalisées par le candidat, et sont limités à tout ou partie des savoirs associés de sciences de l’alimentation suivants : 

S4.1.1.2 – Principales propriétés physico-chimiques mises en œuvre en pratique professionnelle, S4.1.3.1 – La perception sensorielle, S4.1.3.2. – L’équilibre alimentaire, S4.2.3.2 – Hygiène du personnel, S4.2.3.3 – Hygiène du milieu et du matériel, S4.3.1.1.3 – Sécurité, S4.3.4.3 – Matériaux utilisés dans le secteur professionnel et leurs propriétés

Dans le cas de note inférieure à 10 / 20, il est demandé au jury de préciser le thème de la question, et de justifier la note. 

	CRITERES d’évaluation
	Positionnement du candidat par critère d’évaluation 
	EPREUVE PONCTUELLE EP2

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Aptitude à communiquer

(2 points)
	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Communique avec hésitation mais fait preuve d’écoute active

1


	Communique avec aisance, très bonne écoute active

2


	
	
	
	
	
	
	
	

	1er questionnement 
(6 points)
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5

6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thèmes des questions et commentaires : 



	2ème questionnement 
(6 points)
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5

6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thèmes des questions et commentaires : 



	3ème questionnement 
(6 points)
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5

6


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Thèmes des questions et commentaires : 



	Évaluation orale – Sciences de l’alimentation sur 20 points
SOUS TOTAL VI
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
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