RECAPITULATIF DU CCF (enseignement professionnel) : CAP CS HCR Linspecteur de 'éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement du controle en
cours de formation, organisé sous la responsabilité du chef d’établissement.

Epreuves Forme Période Durée Lieu Classe Observation Discipline Dates
Nom
Ecrite DX] | Réparties sur les 2 | 4 études de cas dites si- | Centre de formation [X] | Premiére année [X] | Réalisée entre 6 3 8 études de cas pendant | Spécialité
Orale [] | ansdeformation | gnificatives Entreprise [] | Deuxieme année [X] | les heures d’AE ou CP sur 2 ans +
EP1 Pratique D 10 mn par discipline soit | £n salle de classe, dans la Concerne le pdle 1 (2 compétences unique- | a4 GA
Organisation des %O mn environ par | giscipline concernée ment)
prestations en études Contextes communs
HCR . . . . N . . . , s
Ecrite []| Fin de la forma- | Entretien de 10 mn en- | Centre de formation [X] | Premiere année [ ] | Présentation d’un support prof Spécialité
‘ Orale X | tion viron ou Deuxieme année [X] | 2 phases : rend compte de son activité et ré- | +
Coef 4 ; ;
Pratique [_] Entreprise X pond ensuite aux questions SA ou GA
Concerne le pdle 1 (2 compétences unique-
ment). La grille est a construire en équipe
suivant les criteres de performance du réf.
Ecrite [] | Année de termi- | 30 mn Centre de formation [X] | Premieéreannée [ ] | Réalisation d’une activité d’hétellerie + | Spécialité
Orale X nale (fin de forma- Entreprise [] | Deuxieme année [X] échange sur la prestation et I'environne- | ,
. tion) ment touristique et local (un support éven- .
Pratique |Z| 1profession-
tuel)
nel
Se réalise pendant une AE
Compétences pole 2 : compétences 3, 4, 5,
6 — Grille existante
Ecrite [] | Fin de formation Durée d’un TP Centre de formation [X] | Premiéreannée [ ] | Réalisation d’une activité en café brasserie : Spécialité
Orale |Z| Entreprise D Deuxiéme année |X| un atelier + un service +échange sur la pres- | |
. tation .
Pratique [X] 1professionel
Entretien avec support personnel valorisant
EP2 des produits ou des spécialités culinaires lo-
Accueil, Services cales.
et Se réalise pendant un TP — Menu du plan de
Commercialisa- formation
tion Compétences péle 2 : compétences 3, 4, 5,
Coef 14 6 — Grille existante
Ecrite [] | Finformation Durée d’un TP Centre de formation [X] | Premiére année [ ] | Réalisation d’une activité de restaurant : un | gpacialité
Oral |Z| Ent . D Deuxi 3 |Z| atelier + un service + compte rendu de sa .
rale ntreprise euxieme annee prestation, évocation de son projet profes-
Pratique |X| sionnel 1 profession-
Se réalise pendant un TP —Menu du plan de | nel
formation
Compétences pole 2 : compétences 3, 4, 5,
6 — Grille existante
Ecrite Fin de formation Durée de la PFMP Centre de formation [_] | Premiereannée [ ] | Le candidat peut étre associé a cette con- | Spécialité
Orale Entreprise [X] | Deuxieme année [X] | certation. +

Pratique

XX O




Positionnement sur les situations profes-
sionnelles qu’il a vécues tout au long de sa
formation.

Compétences pole 2 : compétences 3, 4, 5,
6 — Grille existante

1 profession-
nel

Chef d’ceuvre sauf
en formation con-
tinue

Coef 1

Ecrite DX | surlensemble 2 ans Centre de formation [X] | Premiere année [X] | Porte sur la démarche de réalisation du | Toutes les
Orale X des deux années Entreprise [] | peuxieme année [X] chef-d'ceuvre disciplintles
: 50% de la note CONCENNEES
Pratique [ par le chef
d’ceuvre
Ecrite [] | Fin de cursus 10 mn Centre de formation [X] | Premiére année [ ] | Porte sur la démarche de réalisation du Enseigne-
Orale X Entreprise [] | Deuxieme année [X] | chef d'ceuvre ment profes-
Pratique [ ] 10 minutes, répartie en 5 minutes de pré- S"?””e' eten-
sentation et 5 minutes de questionnement | Séignement
général

50 % de la note

Chaque épreuve est détaillée dans le référentiel et dans le cahier des charges du diplome.

Une mallette pédagogique est disponible sur le Padlet de I'académie.

https://padlet.com/amandinetrape/mur-collaboratif-h-tellerie-restauration-q5iw6ejnz9ou4s4x




