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Cachet Centre de Formation


Annexe EP1CF 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

EPREUVE EP1 :PRODUCTION DE PREPARATIONS FROIDES ET DE PREPARATIONS CHAUDES

FICHE D’EVALUATION
Nom et prénom du candidat : …………………………….. Epouse :………………………

Nom du centre de formation : ………………………………………………………………..

Entreprise d’accueil : …………………………………………………………………………

(nom, adresse) …………………………………………………………………………………

Tâche effectuée (1) : …………………………………………………………………………..

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

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

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

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

C11 : Rechercher l’information technique

C12 : Décoder l’information technique

C21 : Organiser son travail

C22 : S’adapter à une nouvelle organisation

C33 : Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire

C34 : Conduire les techniques culinaires

C35 : Conditionner des produits alimentaires et assurer les traitements de refroidissement rapide

C39 : Contribuer à la qualité des productions culinaires

(1) A préciser

AC IEN SBSSA   2003

	C

(*)
	INDICATEURS D’EVALUATION
	NIVEAU ATTEINT (**)
	NOTE

	
	
	1
	2
	3
	4
	

	C11
	Sélection pertinente des documents nécessaires au travail demandé
	
	
	
	
	/1

	C12
	Traduction des étiquettes, plannings, et consignes de l’entreprise…..
	
	
	
	
	

	C21
	Chronologie adaptée des différentes étapes
	
	
	
	
	/4

	
	Installation et maintien en ordre du poste de travail
	
	
	
	
	

	
	Tenue adaptée à l’activité
	
	
	
	
	

	
	Maintien de l’ordre pendant l’activité
	
	
	
	
	

	C22
	Réponse adaptée à une nouvelle situation
	
	
	
	
	

	C33

C34

C35


	Respect des protocoles et de la réglementation
	
	
	
	
	/8

	
	Respect des règles d’hygiène
	
	
	
	
	

	
	Respect des gestes et postures et des règles de sécurité
	
	
	
	
	

	
	Respect du temps – rapidité
	
	
	
	
	

	
	Maîtrise des gestes et techniques 
	
	
	
	
	

	
	Rangement correct des matériels et des produits
	
	
	
	
	

	C39
	Conformité du résultat obtenu par rapport au résultat attendu
	
	
	
	
	/3

	
	Evaluation de son action et proposition de solutions correctives
	
	
	
	
	

	
	Prélèvement des échantillons témoins
	
	
	
	
	


	Savoirs associés évalués : (à lister) 


	/4

	Thème du questionnement : (à lister)

	


(**)




(*)

1 : non maîtrisé



Compétences voir recto

2 : insuffisamment maîtrisé             



3 : assez bien maîtrisé

4 : maîtrisé


Nom et qualité du (des) professionnel(s)

 
 Nom des professeurs d’enseignement professionnel

Signature





Signatures

Proposition de note en points entiers  ou  ½ point :	          /20








