CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION : Évaluation formative
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Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes

Ingrédients (pour 8 personnes) :
- 200 g de chocolat & cuire

-100 g de beurre.

-100 g de sucre

-5 ceufs

-4 cuilléres & soupe rases de farine

Préparation de la recette :

Faire fondre le chocolat et le beurre au bain marie & feu doux, ou au
micro ondes sur le programme ‘décongélation’.

Quand c'est bien fondu, ajouter les jaunes d ceufs. Bien battre
Ajouter enstite le sucre et Ia farine, puis incorporer les blancs d'ceufs
montés en neige bien ferme.

Bien graisser et fariner un moule & manqué

Cuire 4 four moyen (180°C environ) pendant 20 min



Aujourd’hui, au restaurant d’application, 38 personnes vont venir manger. Le professeur de cuisine demande à Johan et Élisa de préparer le dessert, du fondant au chocolat, en utilisant la fiche recette donnée en ANNEXE. Ils prépareront ensemble les gâteaux mais Johan sera chargé de se procurer les ingrédients et Élisa s’occupera de la cuisson.

Quelles quantités d’ingrédients Johan doit-il demander ?

À quelle heure Élisa devra-t-elle sortir les gâteaux du four ?
Partie A
1. Relever les informations principales contenues dans la fiche recette du FONDANT AU CHOCOLAT fournie en ANNEXE, et les noter ci-dessous.
	Recette pour …… personnes

	Masse de chocolat en g
	……………
	Temps de préparation en minutes :

………………………………………

Temps de cuisson en minutes : 

………………………………………

Température de cuisson en °C :

……………………………………..

	Masse de beurre en g
	……………
	

	Masse de sucre en g
	……………
	

	Nombre  d’œufs
	…………….
	

	Nombre de cuillères à soupe de farine
	…………..
	


2. Le professeur dit qu’il faudra confectionner 5 gâteaux pour le repas. Expliquer pourquoi il est nécessaire de préparer 5 fondants au chocolat.

…………………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
	Ingrédients pour 5 Fondants au chocolat

	Masse de chocolat à cuire en g
	…………….

	Masse de beurre en g
	…………….

	Masse de sucre en g
	…………….

	Nombre  d’œufs
	…………….

	Nombre de cuillères à soupe de farine
	…………….


3. Inscrire dans le tableau ci-dessous les quantités d’ingrédients que Johan doit demander pour confectionner les 5 fondants.
4. Pour la cuisson, Élisa va utiliser un four capable de cuire les cinq fondants en même temps. Elle consulte la courbe ci-dessous qui traduit l’évolution de la température du four, °C, en fonction du temps en minutes :
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En allumant le four, Élisa regarde la pendule qui indique 10h40.

1. Johan lui dit qu’elle pourra mettre les gâteaux à cuire dès 10h45. Indiquer si Johan a raison.
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
2. Déterminer l’heure à laquelle la cuisson sera terminée.

……………………………………………………………………………………………………….
PARTIE B
Pour aider les élèves lors des prochaines recettes, le professeur demande à Johan et Elisa de réaliser un document qui montre la correspondance entre les nombres de cuillères à soupe de farine et les masses de farine ; ils savent que 4 cuillères à soupe de farine correspondent à 30 g de farine.
1. Proposer des idées pour réaliser un tel document. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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Appeler le professeur pour lui détailler ces idées.
2. Réaliser ci-dessous les calculs et les constructions proposés.


ANNEXE : FICHE RECETTE
Extrait du site http://www.marmiton.org/
Document distribué après l’appel à la question B1
Réalisation du document qui indique la correspondance entre les nombres de cuillères à soupe de farine et les masses de farine en gramme.

               (  
	Nombre de cuillères 
à soupe de farine
	1
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	ÉVALUATION FORMATIVE

	NOM et Prénom : 
	Classe : CAP Agent Polyvalent de Restauration
	MATHÉMATIQUES


1. Liste des capacités, connaissances et attitudes évaluées
	Capacités
	- Traiter des problèmes relatifs à deux suites de nombres proportionnelles. - Dans un plan muni d’un repère orthogonal : donner les coordonnées d’un point du plan ; placer un point du plan connaissant ses coordonnées ; déterminer graphiquement l’abscisse d’un point d’une courbe son abscisse étant donnée

	Connaissances
	- Suites de nombres proportionnelles. - Repérage dans un plan. - Représentation graphique.

	Attitudes
	- Goût de chercher et de raisonner
-  Esprit critique vis-à-vis de l’information 
	- Rigueur et précision 

- Imagination raisonnée


2. Évaluation

	Compétences

	Capacités
	Questions
	Appréciation du niveau d’acquisition

N.Acq.     E.C.A.      Acq.

	S’approprier 

(C1)
	Rechercher, extraire et organiser l’information.
	A1
A2
A4.1

A4.2

              B1

              B2
	
	
	

	Analyser
Raisonner
 (C2)
	Émettre une conjecture, une hypothèse.

Proposer une méthode de résolution, un protocole expérimental.
	A4.1
             B1

             B2
	
	
	

	Réaliser 

(C3)
	Choisir une méthode de résolution, un protocole expérimental.

Exécuter une méthode de résolution, expérimenter, simuler.
	A3
A4.1
A4.2
             B2


	
	
	

	Valider 

(C4)
	Contrôler la vraisemblance d’une conjecture, d’une hypothèse.

Critiquer un résultat, argumenter.
	A2
A4.1
	
	
	

	Communiquer
 (C5)
	Rendre compte d’une démarche, d’un résultat, à l’oral ou à l’écrit.
	A2
A4.1
A4.2
             B1
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Temps �en min





Température �en °C
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� Des appels permettent de s’assurer de la compréhension du problème et d’évaluer le degré de maîtrise de capacités expérimentales et la communication orale. Il y en a au maximum 2 en mathématiques et 3 en sciences physiques et chimiques.


	En mathématiques : L’évaluation des capacités expérimentales – émettre une conjecture, expérimenter, simuler, contrôler la vraisemblance d’une conjecture – se fait à travers la réalisation de tâches nécessitant l’utilisation des TIC (logiciel avec ordinateur ou calculatrice). Si cette évaluation est réalisée en seconde, première ou terminale professionnelle, 3 points sur 10 y sont consacrés.


	En sciences physiques et chimiques : L’évaluation porte nécessairement sur des capacités expérimentales. 3 points sur 10 sont consacrés aux questions faisant appel à la compétence « Communiquer ».


� L’ordre de présentation ne correspond pas à un ordre de mobilisation des compétences. La compétence « Être autonome, Faire preuve d’initiative » est prise en compte au travers de l’ensemble des travaux réalisés. Les appels sont des moments privilégiés pour en apprécier le degré d’acquisition.


� Le professeur peut utiliser toute forme d’annotation lui permettant d’évaluer l’élève (le candidat) par compétences.
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