
	ACADEMIE DE :


	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

BOUCHER CHARCUTIER TRAITEUR
	SESSION de : 

Date : 

 


	EVALUATION EN ÉPREUVE PONCTUELLE 


	EPREUVE E2 

Coefficient : 9 


	FABRICATIONS 
	CANDIDAT n°
	ETABLISSEMENT

	
	
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis
	/  20

	
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de transformation - fabrication
	/ 100

	
	
	
	sous – total III
	Phase de présentation
	/  20

	
	
	
	sous – total IV
	Phase de dégustation des produits de charcuterie traiteur
	/  20

	
	
	
	sous – total V
	Phase de vente - communication 
	/  20


	
	
	
	NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
	Note totale


	/ 180

	
	
	
	
	Note réelle sur 20


	/ 20



	
	
	
	
	Note arrondie sur 20


	/ 20


Les questions à se poser : 

· faut-il conserver une évaluation sur 2 points de la qualité du document écrit ou la porter à 5 points ? D’un côté je comprends qu’il est délicat de proposer une évaluation de ce critère sur 5 points, mais d’un autre, il me semble que c’est attacher de l’importance à ce critère ….. 
· il manque le critère « utilisation rationnelle des énergies et des fluides » dans la proposition de Christophe et David

· je ne comprends pas le critère « questionnement » proposé (extrait de la grille d’évaluation du CAP Pâtissier). Je propose de le supprimer …
· j’ai proposé le maintien du critère « pesées mesures quantités » mais de le réduire à 1 point
· proposition de CT&DM : 27 points pour la partie « comportement professionnel » de la phase pratique / proposition de DH : 25 points. Je pense que la gestion du commis comme proposée par CT&DM doit être valorisée ….je propose de porter l’ensemble à 30 points avec 10 points pour la conduite du commis 

· j’ai repris les critères proposés pour l’évaluation de la partie pratique boucherie ; il reste des critères à définir pour la partie charcuterie traiteur (pour avoir une répartition équitable 35 points boucherie / charcuterie traiteur)

· pour la partie présentation, il manque des critères. Attention, pour les 3 sous totaux, il faut respecter le référentiel. Il semble qu’il subsiste une confusion dans le référentiel (présentation de produits de boucherie dans le tableau du référentiel, alors que le référentiel parle de présentation des produits, dont le respect du thème pour les produits de charcuterie traiteur …. )
· Pour la phase de dégustation, je suis obligé de proposer une répartition des 20 points sur les 4 fabrications de charcuterie traiteur

	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Qualité des documents (écriture, présentation) 5 pts
	Le document n’est pas du tout soigné, et est inexploitable
0


	La présentation du document n’est pas normalisée

1

2


	Le document est  normalisé et professionnel
3

4


	Les documents sont particulièrement soignés et professionnels
5

	
	

	Ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication 5 pts
	Plusieurs étapes sont manquantes

0


	Des étapes importantes sont  manquantes dans l’ordonnancement

1
2

	Toutes les étapes de fabrication sont présentes, l’ordonnancement est globalement conforme

3
4

	Toutes les étapes sont présentes et correctement planifiées dans le temps

5

	
	

	Estimation du temps de chaque étape  
5 pts
	Les temps de fabrication  et de préparation ne sont pas conformes aux réalités professionnelles

0


	Les temps de fabrication et de préparation sont approximatifs

1
2

	Toutes les étapes sont estimées en temps, avec quelques erreurs sans conséquence

3
4

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

5

	
	

	Nature et cohérence des tâches confiées au commis 5 pts
	Le candidat n’exploite pas les compétences du commis
0


	Les tâches confiées au commis sont inadaptées 
1
2

	La répartition des tâches est cohérente entre son commis et le candidat
3
4

	Le commis est utilisé de manière optimale et professionnelle

5

	
	

	PHASE écrite d’organisation du travail et de gestion du commis (TOTAL sur 20 points)
	SOUS-TOTAL I
	

	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 

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 de son commis

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, pour lui et son commis

5

	
	

	Utilisation rationnelle des matières premières

3 pts
	Gaspille les matières premières

0


	Manque de constance dans la gestion des matières premières

1


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

2


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

3

	
	

	Utilisation rationnelle des matériels et outillages

3 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


	Choix et utilisation des matériels conformes 

2


	Maîtrise en autonomie le choix et l’utilisation des matériels et outillages nécessaires 

3


	
	

	Utilisation rationnelle des énergies et des fluides
3 pts
	Gaspille les énergies et les fluides

0


	Manque de constance dans l’utilisation des énergies et des fluides

1


	Utilise de manière rationnelle

 les énergies et les fluides 

2


	A un comportement particulièrement 

éco-responsable 

3


	
	

	Pesées, mesures, quantités 1 pt
	Des erreurs sont constatées sur les pesées, les mesures, les quantités 

0


	Les pesées,  les mesures, les quantités  

sont justes et appropriées

1


	
	

	Gestion du commis 5 pts
	Le commis fonctionne en autonomie, sans réelles directives

0


	Manque de constance dans le suivi du commis

1

2


	Le commis est suivi de manière régulière, dans le respect du document écrit

3

4


	La conduite du commis est en tous points professionnelle

5


	
	

	Communication avec le commis 

5 pts
	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Les consignes manquent de clarté et de précision

1

2


	Les consignes sont claires, la communication est appropriée aux contextes
3

4


	Communique de façon professionnelle et avec aisance

5


	
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	TRANSFOIRMATION DES VIANDES
	Désossage

(5 pts)
	Nombreux fragments musculaires sur os, nombreuses incisions
0


	Quelques fragments musculaires sur os, quelques incisions
1

2


	Désossage à blanc avec quelques incisions de moindre importance
3

4


	Désossage à blanc sans incision

5


	Tenir compte de l’âge de l’animal
	

	
	Séparation

(5 pts)


	Non respect de la séparation anatomique, nombreuses incisions

0


	Respect de la séparation anatomique, incisions profondes
1

2


	Respect de la séparation anatomique, quelques incisions peu profondes
3

4


	Respect de la séparation anatomique sans incision

5


	
	

	
	Parage

(5 pts)


	Parages très excessifs ou très insuffisants

0


	Parages excessifs ou insuffisants

1

2


	Deux parages adaptés à la nature du morceau et à sa destination culinaire

3

4


	Parages adaptés à la nature du morceau et à sa destination culinaire

5


	
	

	
	Epluchage

(5 pts)


	Epluchages avec prélèvement de muscles et  nombreuses entailles

0


	Epluchages non adaptés à la nature du morceau, quelques prélèvements ou entailles
1

2


	Deux épluchages adaptés à la nature du morceau et à sa destination culinaire

3

4


	Epluchages adaptés à la nature du morceau et à sa destination culinaire

5


	
	

	
	Découpe

(5 pts)


	Découpe non adaptée au morceau et à la commande 

0


	Régularité d’épaisseur sans prendre en compte le poids et la forme de la pièce

1

2


	Régularité d’épaisseur, de poids sans prendre en compte la forme de la pièce

3

4


	Découpe perpendiculaire aux fibres, régularité d’épaisseur, de poids et de la forme des pièces.
5


	
	

	
	Triage

(5 pts)
	Absence  de triage
0


	Triage non adapté
1

2


	Triage correct
3

4


	Triage soigneux 
5


	
	

	
	Ficelage

(5 pts)
	Ficelage sans régularité et sans être adapté au morceau

0


	Ficelage sans régularité et adapté aux morceaux

1

2


	Ficelage régulier et adapté aux morceaux selon la destination culinaire

3

4


	Adapter un ficelage régulier et serré selon la destination culinaire et l’espèce travaillée
5


	
	

	
	Produit de charcuterie (cru ou cuit)

 (5 pts)


	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	
	(5 pts)
	
	
	
	
	A compléter 
	

	
	(5 pts)
	
	
	
	
	A compléter 
	

	
	(5 pts)
	
	
	
	
	A compléter 
	

	
	Plat cuisiné

(5 pts) 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	
	Garniture

(5 pts)
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	
	Entrée (froide ou chaude) ou dessert

(5 pts)
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	PHASE pratique de TRANSFORMATION - FABRICATION (TOTAL sur 100 points)
	SOUS-TOTAL II
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	5 pts
	
	
	
	
	A compléter 
	

	5 pts
	
	
	
	
	A compléter 
	

	Exploitation du thème
5 ts
	Aucune interprétation propre du thème

0


	Exploitation classique du thème 

1

2


	Exploitation originale et appropriée du thème

3

4


	Sens particulièrement créatif du candidat

5


	
	

	Mise en valeur (buffet)
5 ts
	Aucune mise en valeur des fabrications

0


	La présentation est peu attractive, les fabrications peu valorisées

1

2


	Le buffet met en valeur les fabrications 

3
4

	Approche personnelle professionnelle et créative du buffet
5

	
	

	PHASE de présentation (TOTAL sur 20 points)
	SOUS-TOTAL III
	


	Qualités organoleptiques du produit de charcuterie
5 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable sur un plan gustatif

0


	La fabrication est commercialisable, mais manque d’assaisonnement
1

2


	La fabrication correspond aux standards sur le plan gustatif

3

4


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique

5


	
	

	Qualités organoleptiques du plat cuisiné
5 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable sur un plan gustatif

0


	La fabrication est commercialisable, mais manque d’assaisonnement
1

2


	La fabrication correspond aux standards sur le plan gustatif

3

4


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique

5


	
	

	Qualités organoleptiques de la garniture
5 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable sur un plan gustatif

0


	La fabrication est commercialisable, mais manque d’assaisonnement
1

2


	La fabrication correspond aux standards sur le plan gustatif

3

4


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique

5


	
	

	Qualités organoleptiques de l’entrée ou du dessert  5 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable sur un plan gustatif

0


	La fabrication est commercialisable, mais manque d’assaisonnement
1

2


	La fabrication correspond aux standards sur le plan gustatif

3

4


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique

5


	
	

	PHASE de dégustation des produits de charcuterie traiteur  (TOTAL sur 20 points)
	SOUS-TOTAL IV
	


	Aptitude à communiquer

5 pts
	Communique de manière inappropriée aux contextes
0


	Accueil et séparation avec sourire et règles de politesse, recherche non adaptée des besoins de la clientèle
1

2


	Accueil et séparation avec sourire et règles de politesse, recherche active des besoins de la clientèle
3

4


	Communique avec aisance, très bonne écoute active, apte à faire une vente additionnelle
5


	
	

	Argumentation 

5 pts
	Argumentation superficielle, utilisation du morceau et conseil culinaire approximatifs
0


	Certains choix ne sont pas justifiés

1

2


	Argumentation correcte, les choix sont justifiés systématiquement

3

4


	Argumentation riche, nourrie de références professionnelles

5


	
	

	Respect des règles de présentation (analyse et remédiations) 5 pts

	Manque de pertinence dans l’analyse de la présentation de la vitrine, des solutions non appropriées
0


	Présentation non harmonieuse, des erreurs d’identification des morceaux
1

2


	Alternance des viandes respectée, présentation harmonieuse et nette, des erreurs non graves subsistent
3

4


	Présentation professionnelle, pertinence de l’analyse et des solutions proposées

5


	
	

	Respect de la commande  5 pts

	Tailles, pesées et formes non adaptées à la commande
0


	Tailles, pesées et/ou formes non adaptées à la commande
1

2


	Tailles, pesées et formes adaptées à la commande
3

4


	Respect strict de la commande, gestion optimale du produit
5


	
	

	PHASE de vente – communication (TOTAL sur 20 points)
	SOUS-TOTAL IV
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proposition dh à partir de la proposition de D.Malchien et C. Tristan
Page 1 sur 4

