BEP restauration, option cuisine et option CSR
Avant la fin du 1°" semestre de I'année de premiére

Cahier des charges pour I’épreuve E12 sciences appliquées

oui non

Le contexte professionnel est décrit en mettant I'éléve en situation :
BEP : commis de salle ou cuisine

Les savoirs associés font partie du référentiel de certification de BEP

Présence des 3 parties :
- nutrition
- équipements
- hygiene

Les questions posées sont en lien avec le contexte professionnel.

Formulation des questions par un verbe d’action univoque a l'infinitif, en
respectant les limites de connaissances du référentiel.

Les 4 critéres d’évaluation sont identifiés (sur le corrigé) :

- aptitude a tirer parti d’'une situation professionnelle et d’'une

documentation

- exactitude des connaissances

- pertinence des réponses

- qualité de la réflexion et de 'argumentation
On veillera a ce que ces 4 critéres soient évalués de maniére homogeéne (4 a
6 points pour chacun des critéres).

Les compétences évaluées sont présentées sous forme de tableau : elles sont
associées aux questions correspondantes.

Les documents sont de bonne qualité : privilégier les documents récents et
professionnels.
Indiquer les sources de chaque document.

Page de présentation :
- identité de I'éléve,
- dipléme,
- académie de Lille,
- nom et/ou logo du lycée,
- année de session,
- durée,
- autorisation ou non de l'utilisation de la calculatrice,
- coefficient,
- nombre de pages.

Police de caractére : Arial 12 ou Comic sans MS et interligne 1,5 (recommandé
pour les éléves atteints de dyslexie).

Numéro de pages sur I'ensemble du sujet.

Le sujet est prévu pour une durée d’1 heure.

Le corrigé et le bareme sur 20 points sont prévus.
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