	ÉVALUATION N° :           (  Sommative  ( Formative  
	Classe :


	DATE :
	Activité(s)

	Discipline : cuisine ou restaurant

Objectif :
	T.P. – A.P.S.

         (            (.
	
	

	Capacités
	SAVOIR FAIRE

Objectifs - Compétences
	Conditions de réalisation

(l’élève a à sa disposition)
	Critères de Performance (1)
	
	
	
	Nom 
	élève
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Poste 1
	Poste 2
	Poste 3
	Poste 4
	Poste 5
	Poste 6
	Barman
	Poste 8
	Poste 9
	Plonge
	Poste 11
	Poste 12

	C1

 APPRECIER


	C1.1 : Réceptionner les marchandises

     Identifier

     Vérifier – qualité et quantités
	Menu

Bon de commande

Bon de livraison
	
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI
	TB
	B
	I
	TI

	
	C1.2 : Effectuer l’état des stocks
	Fiche de stock
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C1.3 : Participer aux vérifications des préparations et rectifier.
	Fiches techniques

Matières d’ oeuvres

Fiche de dégustation
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C1.4 : Assurer les opérations de fin de service
	Fiches suivi des denrées et de stock
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C2 ORGANISER
	C2.1 : Dresser une liste des produits nécessaires
	Bons d’économat

Fiches techniques
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C2.2 : Planifier son travail
	Fiche d’organisation

Fiches techniques
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C2.3 : Organiser son travail
	Fiches techniques

Fiches de poste

Poste de travail
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C3

REALISER
C3


	C3.1 : Réaliser de façon rationnelle et logique les techniques préliminaires
	Fiches techniques

Matières d’œuvres

Matériel Spécifique
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C3.3 : Dresser des préparations simples
	Petits matériels

Matériels de service

Fiches techniques
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C3.4 : Participer à la distribution
	Bons de commandes

Outil informatique
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C3.5 : Réaliser les opérations de nettoyage (cuisine – locaux communs)
	Plan de nettoyage

Procédures (protocoles)

Matériel et produits

Fiches d’autocontrôle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C3.6 : Exécuter les opérations de mise en place
	Situation réelle ou simulée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C3.7: Effectuer le service
	Produits et boissons

Matériel
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C3.8 : Présenter et encaisser la note
	Facture

Matériel d’encaissement

Moyen de paiement
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C4

COMMUNIQUER
	C4.1 : Accueillir le client
	Carte – Menu – Plan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C4.2 : Prendre la commande
	Support de vente

Consignes commerciales
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C4.3 : prendre congé du client
	Documents publicitaires

Vestiaires et bagages
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C4.4 : Communiquer au sein de l’entreprise
	Organigramme

Plan des locaux

Fonctions
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	TB = 3 -B = 2 - I = 1 - TI = 0 (total de croix par colonne)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	NOTE sur 30 (totalisation des croix)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CHOISIR AU TOTAL 10 CRITÈRES A ÉVALUER

 
	NOTE / 20 -  (note sur 30 X  2)

                           3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


(1) Critères de performance : Rapidité – Précision – Qualité – Complétude – Ordre – Conformité – Originalité – Cohérence – Exactitude

OBSERVATIONS – REMÉDIATION (utiliser le verso de la feuille)

