Académie de Bordeaux         CAP Agent Polyvalent de Restauration       EP1  Centre  CCF        session 2018

FICHE D’EVALUATION en CENTRE DE FORMATION
EP1 : 2ème  séquence

                                                                                                                                                                                                          Date : 
Nom et prénom du candidat :
 _________________________________________________________
Centre de formation :

__________________________________________________________
Activité proposée : production d’un mets froid ou chaud par assemblage de produits élaborés ou semi élaborés et conditionnement ___________________________________________________________________________________
Données et ressources mises à disposition du candidat : 

- situation de travail : nombre de rationnaires et mode de distribution
- consignes écrites, listes des denrées, 
- documents de gestion, de traçabilité

- nombre de rationnaires

- durée : 2 heures hors temps de refroidissement rapide
	Cette activité consiste à :
	Ce sera réussi si :
	l’exigence est satisfaite 

cocher la case correspondante
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	non
	
	

	C11 C12 et  C21
Organiser son poste de travail dans le respect des consignes 

C33 
Réaliser des opérations de préparations,

d’assemblages et finitions

C34

Conduire des techniques culinaires simples et d’assemblage

C35
Conditionner, refroidir, stocker des préparations

C39

Effectuer des contrôles de qualité de sa production
	 L’organisation du poste de travail est rationnelle
	
	
	
	
	1

	
	Les consignes de travail sont respectées 
	
	
	
	
	0,5

	
	 Le travail est réalisé dans le temps imparti
	
	
	
	
	1

	
	
	
	
	
	
	

	
	Le protocole de déconditionnement  est respecté
	
	
	
	
	1

	
	
	
	
	
	
	

	
	Les techniques sont respectées
	
	
	
	
	2

	
	La qualité gustative est conforme
	
	
	
	
	1

	
	Le matériel et les appareils sont utilisés correctement
	
	
	
	
	2

	
	Le résultat est conforme à la demande 
	
	
	
	
	1

	
	La présentation est soignée et esthétique
	
	
	
	
	1

	
	
	
	
	
	
	

	
	Le portionnement est conforme
	
	
	
	
	1

	
	Les règles d’hygiène sont respectées
	
	
	
	
	1

	
	Le conditionnement est conforme
	
	
	
	
	0,5

	
	
	
	
	
	
	

	
	Les contrôles qualitatifs sont effectués et consignés 
	
	
	
	
	1

	
	Les solutions correctives ou d’amélioration sont proposées
	
	
	
	
	1

	Répondre à des questions relatives aux savoirs associés 
	Les réponses sont  pertinentes
	
	
	
	
	5

	Thèmes des questions :


	Total des points


	

	
	Proposition conjointe de note
	       /20

	Nom du (de la) professionnel(le) associé(e)                                        Nom de l’enseignant(e)

signatures




