Schéma de passation secteur 4 option « restaurateur »
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ENSEIGNEMENT CATHOLIQUE
SECONDAIRE | HOTELLERIE-ALIMENTATION




Document de préparation aux épreuves de qualification

	Option du secteur « Hôtellerie Alimentation »:
	Restaurateur


Proposition du schéma de passation

	5ème 
	6ème 

	cuisine
	salle
	cuisine
	salle

	Réaliser l'entretien complet du matériel et des locaux
	réaliser l'entretien complet du matériel et des locaux. Effectuer l'inventaire du matériel
	Réaliser une carte de mets et PR
	Enregistrer les réservations
Services des boissons (softs apéritifs de base

	Réaliser une préparation/menu de base
	MEP d'une table de 4cts, service simplifié

Rangement de la salle et annexes
	Réceptionner les marchandises, les stocker au bon endroit et appliquer la méthode FIFO
	 

	 
	
	Réaliser 6cts à la carte
	Service d'une table de 6 cts (ou 2*3cts) avec découpes, flambage et service du vin.

	 
	
	 
	 


Planification des différentes épreuves
 A travers ces épreuves :
 -Toutes les compétences sont mobilisées (cfr tableau de gestion des compétences) ?
- Toutes les cours de l’OBG (option de base groupée) sont intégrées ?
- Les élèves et parents/responsables sont au courant du processus (RGE,…)?
- Les documents de préparation sont élaborés  en équipe ?
Cadre à compléter pour l’équipe


	Dates des différentes épreuves

	En 5ème
	En 6ème

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	Liste des cours de l’OBG :

	
	Art culinaire
	
	

	
	Salle
	
	

	
	Technologie cuisine
	
	

	
	Technologie salle, œnologie 
	

	 
	Langue moderne
	
	

	Cours de la formation commune intégrés :

	
	
	
	

	
	
	
	


	Récapitulatif des épreuves :




Première épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	


Deuxième épreuve 
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	



Troisième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	



Quatrième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	



Cinquième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	


Sixième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	


Septième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	


Huitième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	


Neuvième épreuve
	Cours impliqués
	% de chaque cours
	Total

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Total
	
	


	
	% des épreuves
	total

	Première épreuve
	
	

	Deuxième épreuve 
	
	

	Troisième épreuve
	
	

	Quatrième épreuve
	
	

	Cinquième épreuve
	
	

	Sixième épreuve
	
	

	Septième épreuve
	
	

	Huitième épreuve
	
	

	Neuvième épreuve
	
	

	Total des épreuves
	 


Seuil de réussite : …..%
Première épreuve
date : 
 E.A.C. travaillé(s) :


	1. mise en place de la salle, service et rangement
	

	2. mise en place de la cuisine, service/envoi et rangement
	

	3. contact avec le client
	

	4. achat, réception, contrôle des marchandises, établissement des menus, de la carte et du prix de revient.
	


	Cours impliqués :
	OBG
	FG

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Noms des membres du jury
	internes
	externes

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Tâches : (ce que l’élève devra exécuter)

Prestations attendues: (ce que l’enseignant met à la disposition des élèves)


Consignes pour les élèves :( les points principaux d’attention)
Grille critériée

	CRITERES
	INDICATEURS
	PONDERATION
	REMARQUES

	1. Respect des  consignes
- de sécurité
- d’hygiène
- du professeur
	
	
	

	2. Réalisation, processus
	
	
	

	3. Communication
	
	
	

	4. Produit fini
	
	
	

	Résultat
	/
	Seuil de réussite :

/
	


Liste des compétences mobilisées du programme
N° des compétences de la fonction 1 : 

N° des compétences de la fonction 2 :

N° des compétences de la fonction 3 :…
Deuxième  épreuve
date : 
 E.A.C. travaillé(s) :



	1. mise en place de la salle, service et rangement
	

	2. mise en place de la cuisine, service/envoi et rangement
	

	3. contact avec le client
	

	4. achat, réception, contrôle des marchandises, établissement des menus, de la carte et du prix de revient.
	


	Cours impliqués :
	OBG
	FG

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Noms des membres du jury
	internes
	externes

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Tâches : (ce que l’élève devra exécuter)

Prestations attendues: (ce que l’enseignant met à la disposition des élèves)


Consignes pour les élèves :( les points principaux d’attention)






Grille critériée

	CRITERES
	INDICATEURS
	PONDERATION
	REMARQUES

	1. Respect des  consignes
- de sécurité
- d’hygiène
- du professeur
	
	
	

	2. Réalisation, processus
	
	
	

	3. Communication
	
	
	

	4. Produit fini
	
	
	

	Résultat
	/
	Seuil de réussite :

/
	


Liste des compétences mobilisées du programme
N° des compétences de la fonction 1 : 

N° des compétences de la fonction 2 :

N° des compétences de la fonction 3 :…
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