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EP1
	1ère partie : Technologie professionnelle
	Durée à titre indicatif
	Barème et

Notes obtenues

	1.1 - La culture professionnelle
	45 mn
	/  points

	1.2 - Les matières premières
	
	/  points

	1.3 - Les techniques professionnelles et le matériel associé
	
	/  points

	Total de la 1ère partie (
	/ 30 points


	2ème partie : Sciences appliquées
	Durée à titre indicatif
	Barème et

Notes obtenues

	2.1 - Sciences appliquées à l’alimentation
	45 mn
	/  points

	2.2 - Sciences appliquées à l’hygiène
	
	/  points

	2.3 - Sciences appliquées à l’environnement professionnel
	
	/  points

	Total de la 2ème partie (
	/ 30 points


	3ème partie : Gestion appliquée
	Durée à titre indicatif
	Barème et

Notes obtenues

	3.1 – Le contexte professionnel ou L’insertion dans l’entreprise ou - Le salarié et l’entreprise ou L’organisation de l’activité  ou L’entreprise, créatrice de richesses
	30 mn
	/  points

	3.2 - Le salarié et l’entreprise ou L’organisation de l’activité ou …
	
	/  points

	3.3 - L’entreprise, créatrice de richesses ou …
	
	/  points

	Total de la 3ème partie (
	/ 20 points


	TOTAL sur 80 points (
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	Technologie professionnelle
	Durée à titre indicatif :

45 minutes
	Pages   à   
	Note          / 30 pts


	La culture professionnelle
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 1.1.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.1.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.1.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.1.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Les Matières Premières
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 1.2.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.2.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.2.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.2.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.2.5
	
	
	Note obtenue (
	


	Les Techniques et le Matériel Professionnel
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 1.3.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.3.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.3.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.3.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.3.5
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 1.3.6
	
	
	Note obtenue (
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	Sciences appliquées
	Durée à titre indicatif :

45 minutes
	Pages   à      
	Note          / 30 pts


	Sciences appliquées à l’alimentation
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 2.1.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.1.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.1.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.1.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Sciences appliquées à l’hygiène
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 2.2.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.2.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.2.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.2.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.2.5
	
	
	Note obtenue (
	


	Sciences appliquées à l’environnement professionnel
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 2.3.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.3.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.3.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.3.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.3.5
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 2.3.6
	
	
	Note obtenue (
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	Gestion appliquée
	Durée à titre indicatif :

30 minutes
	Pages   à      
	Note          / 20 pts


	Le contexte professionnel
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 3.1.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.1.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.1.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.1.4
	
	
	Note obtenue (
	


	L’insertion dans l’entreprise
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 3.2.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.2.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.2.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.2.4
	
	
	Note obtenue (
	


	L’entreprise, créatrice de richesses
	Note obtenue (
	/   pts


Situation 
	Question 3.3.1
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.3.2
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.3.3
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.3.4
	
	
	Note obtenue (
	


	Question 3.3.5
	
	
	Note obtenue (
	


Au moins 3 des domaines sur les 5 : 

Au choix : Le contexte professionnel - L’insertion dans l’entreprise - Le salarié et l’entreprise - L’organisation de l’activité -L’entreprise, créatrice de richesses

	Le salarié et l’entreprise
	Note obtenue (
	/   pts


	L’organisation de l’activité
	Note obtenue (
	/   pts


Annexe 1 (Technologie - S. A. / Gestion)
ANNEXE 2 (Technologie / S. A. - Gestion)
Annexe 3 (Technologie - S. A. - Gestion)
ANNEXE 4 (Technologie / S. A. / Gestion)
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