[image: image1.jpg]acadé
Nan

. MINISTERE DE
L'EDUCATION NATIONALE
MINISTERE DE

L'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR
ET DE LA RECHERCHE




E22 Présentation du dossier professionnel

Baccalauréat professionnel CUISINE

FICHE BILAN DE COMPÉTENCES N°1 (pôles1 ou 5)
	Nom et prénom
	

	Classe
	

	Établissement
	


	Date / Période
	


	Pôles
	Compétences
	Compétences opérationnelles
	Choix comp 1

	Pôle 1
	C11 ORGANISER la production
	C11.5 Optimiser l’organisation de la production
	

	
	C13 CUISINER 
	C13.7 Optimiser la production
	

	Pôle 5
	C51 APPLIQUER la démarche qualité
	C51.1 Être à l’écoute de la clientèle
	

	
	C52 MAINTENIR la qualité globale
	C52.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité
	


	Situation professionnelle

	Intitulé
	Justification du choix

	Quoi ?
Nom de la situation professionnelle décrite
	Préciser les raisons pour lesquelles vous avez choisi de décrire cette situation professionnelle


	· Le contexte de réalisation de la situation professionnelle

	Où ?
Donnez ici les éléments de présentation succincte de l’entreprise (raison sociale, forme juridique, effectifs,…)
Précisez le contexte de réalisation de la situation professionnelle (organisation, post de travail, contraintes, …)
	

	· Les conditions de réalisation de la situation professionnelle

	Qui ? Avec Qui ? Avec quoi ?
· Précisez ici l’environnement et les équipements u poste de travail

· Donnez la dénomination de votre poste, de votre unité de travail
· Présentez la place de cette unité dans l’organisation

· Expliquez votre position dans l’organisation (qui définit, contrôle et évalue vos activités ?)

· Avez-vous eu à faire face à des imprévus dans le déroulement de vos activités ? Si oui, lesquels ?

· Comment avez-vous fait face à ces imprévus, ces changements ?

· Avez-vous bénéficié de document support pour réaliser l’activité (fiche technique, procédure, mode opératoire, document technique,…)

· Indiquez vos marges d’initiative et d’autonomie.
	


	· La description de la situation professionnelle

	Quand ? Comment ? Pourquoi ?
· Décrivez cette situation (ce que j’ai fait)

· La réalisation est-elle quotidienne, fréquente, assez fréquente, exceptionnelle ?

· A quel moment ?

· En quoi cette activité tient-elle une place importante dans votre travail ?

· Quel est le résultat attendu ? Quel est le résultat obtenu ?

· Quelle a été votre démarche ?
· Préciser ici l’environnement et les équipements du poste de travail

· De quelles informations avez-vous besoin ?

· Comment et auprès de qui vous les procurez- vous ?

· Comment les utilisez-vous ?

· Transmettez-vous des informations ? A qui ? Pourquoi faire ? Comment ?

· Quels sont les matériels, outils, techniques, logiciels, matériaux, produits que vous utilisez pour réaliser cette activité ?

· Cette activité présente-t-elle des contraintes particulières (sécurité, délai, hygiène,…)

· Quelles sont les habiletés, savoir-faire ou qualités (soin, rapidité,…) requises pour effectuer cette activité ?

· Quelles sont les connaissances particulières requises pour réaliser cette activité (en lien avec le référentiel de formation : enseignement professionnel et général)


	

	· 
	

	· L’auto-évaluation

	· Décrivez ici votre degré de maîtrise dans cette situation professionnelle, les apports personnels et professionnels engendrés par cette situation et citez les éventuelles actions correctives mises en œuvre.
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Vous pouvez insérer une photo illustrant votre description








Vous pouvez insérer une photo illustrant votre description








Vous pouvez insérer une photo illustrant votre description








Vous pouvez insérer une photo illustrant votre description











Vous pouvez insérer une photo illustrant votre description
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