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1. Présentation du référentiel

Un référentiel comprend trois parties :

· le référentiel des activités professionnelles

· le référentiel de certification

· le règlement d’examen

1.1. le référentiel d’activités professionnelles

Il décrit les fonctions des métiers concernés en termes d’activités, de tâches, les conditions d’exercice et les résultats attendus qui peuvent être exercés par le titulaire du CAP après un temps d’adaptation dans son emploi. Cette étape est nécessaire pour définir avec précision la réalité des métiers et les profils d’emplois. 

C’est un document de 

· référence pour les enseignants lors de la construction des séquences d’enseignement et d’évaluation en complément du référentiel de formation

· communication entre le centre de formation et les professionnels pour établir les objectifs et les activités à réaliser en PFE

· repérage et d’évaluation des compétences acquises par un salarié lors des jurys de Validation des Acquis de l’Expérience

1.2. le référentiel de certification

La réalisation des différentes activités nécessite de développer des capacités en vue de répondre aux exigences professionnelles C1 s’informer, C2 s’organiser, C3 réaliser C4 communiquer. Les comportements professionnels sont identifiés en termes de compétences, elles mobilisent dans une situation donnée des savoir-faire, des savoir être et des savoirs. 














1.3. le règlement d’examen 

Extrait du référentiel pour les épreuves professionnelles.

	Certificat d’aptitude professionnelle 

AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
	Scolaires

(établissements publics et privés sous contrat) 

Apprentis

(CFA et sections d'apprentissage habilités) 

Formation professionnelle continue 

(établissements publics)
	Scolaires 

(établissements privés hors contrat) Apprentis 

(CFA et sections d'apprentissage non habilités) 

Formation professionnelle continue (établissements privés) 

enseignement à distance – 

candidats individuels

	EPREUVES
	Unités
	Coeff.
	MODE
	MODE
	DUREE

	UNITÉS PROFESSIONNELLES

	EP1 – Production de préparation froides et de préparations chaudes


	U1
	7 (1)
	CCF*
	Ponctuelle pratique
	5h max (4h max + 1h) (2)

	EP2 – Mise en place de la distribution et service au client


	U2
	5
	CCF
	Ponctuelle pratique
	2h max

	EP3 – Entretien des locaux, des matériels, des équipements


	U3
	5
	CCF
	Ponctuelle pratique
	3h max


* Rappel des généralités sur le Contrôle en Cours de Formation (note de service n°92.329 du 9 novembre 1992 (BO n°44 du 19/11/92)

Le CCF est un mode de validation de compétences terminales par sondage. Ces sondages ne sont pas des « mini épreuves » et toutes les compétences ne sont pas nécessairement évaluées. Les phases d’évaluation interviennent à différents moments du cycle pour chacun des élèves d’un groupe et s’intègrent dans le processus de formation. La conception et la mise en œuvre des situations d’évaluation sont de la responsabilité des formateurs.

(1) dont coefficient 1 pour la Vie Sociale et Professionnelle

(2) dont 1 h pour la Vie Sociale et Professionnelle

2. Organisation pédagogique de la formation

2.1. Démarches et méthodes

La présentation du référentiel de formation n’implique pas une progression linéaire et déterminée pour chacun des savoir-faire et des savoirs.

( Il est indispensable de construire le plan de formation avec une succession de séquences qui mettent en relation les fonctions, les compétences et les savoirs en prenant appui sur des situations professionnelles. Ceci afin de donner du sens aux apprentissages.  

( La démarche à mettre en œuvre est une démarche inductive qui à travers une pédagogie active développe l’autonomie et favorise la relation au savoir en impliquant l’élève dans les situations d’apprentissage.

( La démarche inductive peut s’appuyer, tant pour développer des compétences que des savoirs, sur :

· La méthodologie de résolution de problème : pour chaque situation professionnelle, le ou les enseignants guident les élèves pour appréhender la situation dans sa globalité ainsi que ses différentes composantes afin de cerner d’une part la commande de travail, d’autre part le problème à résoudre avant de proposer des solutions et de réaliser l’action.

Plusieurs outils de résolution de problème peuvent être utilisés par exemple, le remue-méninges, le QQOQCP (Qui, Quoi, Où, Quand, Comment, Pourquoi), le diagramme causes -effets ou des 5 M...)

· Des travaux dirigés pour appréhender diverses situations professionnelles à partir de supports pédagogiques variés (compte rendus de visite, de stage, supports audiovisuels ou informatiques….)

· Des travaux pratiques qui privilégient la démarche expérimentale afin de développer l’esprit d’observation, d’analyse et amener les élèves à traduire les informations recueillies sous forme structurée (schémas, graphiques, tableaux, compte rendu….) 

En outre l’enseignant doit intégrer dans ses projets pédagogiques :

( la dimension Education à l’Environnement pour un Développement Durable (circulaire n° 2004 -110 instructions pédagogiques – généralisation d’une EEDD - BO n°28 du 15 juillet 2004)

( la dimension Education en Santé et Sécurité au Travail  (accord cadre MEN-CNAM relayé par les conventions Rectorat – CRAM au niveau académique - www.cerp.prd.fr)

2.2. Horaires, répartition des enseignements
La grille horaire à prendre en compte est celle des CAP avec 14 semaines de PFMP selon l’arrêté du 24/4/2002 publié au BO n°21 du 23/5/2002 annexe 2 (site éduscol : http://www.eduscol.education.fr).  Elle détermine les horaires relevant de la compétence des PLP Biotechnologie S.E.

Toutefois la formation en entreprise est fixée à 15 semaines

	Répartition des enseignements par année de formation
	Première année

Horaire hebdomadaire indicatif

18 (3+13,5+1,5)
	Deuxième année

Horaire hebdomadaire indicatif

17 (3+12+2)

	ACTIVITÉS TECHNIQUES et SAVOIRS ASSOCIÉS



	- Techniques de préparations chaudes et de préparations froides

- Savoirs associés correspondants (S 2 - Sciences de l’alimentation)


	6 (0 + 6)

2 (1 + 1)
	4 (0 + 4)

2 (1 + 1)

	- Techniques de mise en place de la distribution et service au client

- Savoirs associés correspondants


	1,5 (0 + 1,5)
	1,5 (0 + 1,5)

	- Techniques d’entretien des locaux, des matériels, des équipements

- Savoirs associés correspondants

 
	3 (0 + 3)
	1,5 (0 + 1,5)

	Savoirs associés : 

S 1 - Microbiologies appliquée

S 3 - Connaissance des milieux professionnels


	2 (1 + 1)

2 (1+1)
	2 (1 + 1)

4 (1 + 3)

	PPCP 
	1,5 (0+1,5)
	2 (0+2)

	Périodes de formation en entreprise


	7 semaines
	8 semaines

	Prévention Santé Environnement (ou Vie Sociale pour les élèves en classe de Terminale).
	1 (0 + 1)
	1,5(0,5 + 1)


Le nombre hors parenthèse représente l'horaire global de la discipline; le premier nombre entre parenthèse correspond à l'horaire classe entière; le second à l'horaire à effectif réduit selon le seuil autorisé, c'est à dire pour l'enseignement professionnel et technologique à partir du 16ème élève et du 19ème pour l’enseignement de la vie sociale et professionnelle.

Recommandations relatives à la répartition et à l’organisation des enseignements

Afin d’assurer l’ensemble et la cohérence des enseignements, il convient de limiter à 3, le nombre de professeurs intervenant sur la partie professionnelle. L’équipe pédagogique détermine et identifie en début de cycle de formation, la répartition de l’ensemble des savoirs associés (de S1 à S3) entre les différents enseignants.

2.3. Organisation des Périodes de Formation en Entreprise

Textes de références :

· note de service n°92-329 du 9 novembre 1992 (BO n°44 du 19 novembre 1992) périodes de formation en entreprise et contrôle en cours de formation dans les CAP et les BEP

· circulaire n°93-087 du 21 janvier 1993 (BO n°5 du 4 février 1993) rôle du professeur principal dans les collèges et les lycées

· circulaire n°97-123 du 23 mai 1997 (BO n° 22 du 29 mai 1997) mission du professeur exerçant en collège, en lycée d'enseignement général et technologique ou en lycée professionnel

· Circulaire n° 2000-095 du 26 juin 2000 (BO n°25 du 29 juin 2000) encadrement des périodes en entreprise

· note de service n°96-241 (BO n°38 du 24 octobre 1996) convention type pour les élèves des lycées professionnels modifiée par la note de service DESCO A7 n°0259 du 13 juillet 2001.
· Décret n°2002-463 du 4 avril 2002 relatif au certificat d’aptitude professionnelle
· Arrêté du 18 juin 1999 portant création du CAP Agent polyvalent de restauration
Comme dans tous les diplômes professionnels, les PFE font partie intégrante du projet pédagogique concernant les élèves scolarisés ou les stagiaires en formation continue en GRETA, elles doivent faire l’objet d’une préparation, d’un suivi et d’une exploitation qui permet de mutualiser des expériences professionnelles diverses.

2.3.1. Rappel réglementaire pour le CAP Agent Polyvalent de Restauration

	Durée
	15 semaines



	Répartition
	1ère année


	2ème année

	
	7 semaines
	8 semaines

	
	2 périodes
	2 périodes

	
	Période 1
	Période 2
	Période 1
	Période 2

	
	3 semaines
	4 semaines
	4 semaines
	4 semaines

	
	1er trimestre
	Fin d’année scolaire
	-
	Fin d’année scolaire

	Objectifs


	L’élève découvre le milieu professionnel et participe à des activités simples mais diversifiées.
	L’élève passe dans différents postes pour y accomplir en relative autonomie différentes activités.
	Evaluation - CCF

	
	
	
	L’élève découvre au moins 2 secteurs professionnels différents dans leur mode d’organisation ou de fonctionnement et participe à l’ensemble des activités professionnelles du référentiel.

	
	Deux périodes peuvent être effectuées dans la même entreprise au cours des deux années de formation


Le choix des dates et l’organisation des périodes de formation en milieu professionnel sont laissés à l’initiative des équipes pédagogiques, en concertation avec les milieux professionnels pour tenir compte des conditions locales.

Toutes les périodes de formation en entreprise font l’objet d’attestations de lieu et de durée signées par le responsable du stage. 

La recherche des structures d’accueil et le suivi sous forme de visites sont assurés par l’équipe pédagogique de l’établissement en fonction des objectifs de formation (circulaire n° 2000-095 du 26 juin 2000, BO n° 25 du 29 juin 2000).

Les PFE ont lieu dans les secteurs professionnels tels que :

· les services de restauration collective : du secteur des administrations et des entreprises, du secteur de la santé, du secteur scolaire et universitaire

· les nouvelles formes de restauration commerciale (consommation sur place, vente à emporter, livraison à domicile) : restaurant en libre service (cafétéria, …), restauration rapide (vente au comptoir, en conditionnement jetable), restauration à thèmes,

· les entreprises de fabrication de plateaux conditionnés (transport aérien, ferroviaire, …)

2.3.2. Mise en œuvre des Périodes de Formation en Entreprise

( Avant la période de formation en entreprise

En centre de formation

· s'accorder, au sein de l'équipe pédagogique, sur les modalités d'implication de chacun et sur la répartition des tâches pour la préparation, le suivi et l'exploitation de la P.F.E., personnaliser les documents de suivi (carnet de liaison, grilles…) 

· aider l’élève ou le stagiaire à rechercher une structure d'accueil : mise à disposition d'un fichier, recherche d'adresse, techniques de communication pour se présenter…

· préparer la P.F.E. avec l'élève ou le stagiaire : expliquer les objectifs, présenter les outils de suivi et d'exploitation

· s'assurer de la mise à jour des vaccinations, des examens médicaux spécifiques et de la couverture par l'assurance responsabilité civile des périodes en entreprise.

En milieu professionnel

· réaliser une visite de préparation de la P.F.E. pour rencontrer les tuteurs afin de :

. présenter la formation, les objectifs et les modalités des P.F.E, les documents de suivi,

. définir l'adéquation activités /référentiel /moment de la formation,

. s'assurer des conditions d'encadrement, d'équipement, d'hygiène et de sécurité dans les 

structures d’accueil

. faire signer la convention de stage

( Pendant la période de formation en entreprise
· assurer une visite de suivi pour réguler si nécessaire les activités proposées au stagiaire 

· assurer une visite de bilan de P.F.E. et recueillir les appréciations des tuteurs

· établir un compte rendu après chaque visite.

( Après la période de formation en entreprise

En centre de formation

· organiser la mise en commun de l'expérience vécue par les stagiaires durant les P.F.E.

· identifier et exploiter les connaissances et les compétences acquises lors des situations vécues en milieu professionnel dans le cadre des différentes disciplines en s’appuyant sur le livret de formation

· exploiter des documents professionnels.

2.3.3. Le livret de formation

Ce document a une double fonction : 

- assurer un suivi de la formation du stagiaire dans ses acquisitions des techniques professionnelles tant en centre de formation qu'en milieu professionnel,

- établir un lien entre le centre de formation et le milieu professionnel à travers les éléments informatifs qu'il contient.

Chaque établissement a la liberté de le personnaliser et d'y introduire les informations ou les documents de liaison qui lui semble utiles. Cependant, l'expérience a prouvé qu'il fallait éviter des livrets trop fournis et qui sont rarement lus dans leur totalité. Il est important de cibler les éléments utiles. Chaque structure d'accueil peut par ailleurs être destinataire en début d'année d'un ensemble documentaire qu'il n'est pas nécessaire de reprendre dans chacun des carnets.

Le cahier des charges de ce livret distingue, les éléments indispensables des éléments facultatifs

2.3.3.1. Eléments indispensables (présentés dans les pages suivantes)
- une page couverture du livret

- l'identification de l'élève ou du stagiaire (GRETA)

- l'identification du centre de formation avec les coordonnées des interlocuteurs et les numéros de téléphone utile

- une fiche par P.F.E reprenant les références de la structure d'accueil, une grille d'évaluation comportementale du stagiaire, la comptabilité des absences, une appréciation générale du tuteur

- la grille de négociation d’activités en entreprise

- un récapitulatif des attestations de formation en entreprise

2.3.3.2. Eléments facultatifs 

- une lettre de remerciement aux tuteurs

- la présentation du CAP Agent Polyvalent de Restauration

- la présentation des objectifs et de l'organisation des PFE

- une liste de recommandations aux tuteurs

- une fiche de recommandations aux élèves ou aux stagiaires

- des fiches bilan à renseigner par le stagiaire à la demande des professeurs et des formateurs
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CAP Agent Polyvalent de Restauration

LIVRET DE FORMATION
 SUIVI DES PERIODES DE FORMATION EN ENTREPRISE

Année scolaire 200   - 200

Nom et prénom du stagiaire :


	
 (  STAGIAIRE

           - NOM  ………………………………………………………………………..

           - Prénom ……………………………………………………………………..

           - Date et lieu de naissance ………./ ……… / ……….  à …………………..

           - Adresse ……………………………………………………………………………………………..

           - Domicile  ….………………………….           Portable    ….…………………….…………

     - Moyen de transport :………………………………………………………………………..………


           - Diplôme de Secouriste (S.S.T. ou P.S.C.1)                   oui          non   

           - Observations particulières  (vaccinations….) ……………………………………………

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



	

	
   ( CENTRE DE FORMATION

           - Nom ………………………………………………………………………………………….

           - Adresse ……………………………………………………………………………………..

            - Téléphone  ……………………..……                       Télécopie   ………………………

           EQUIPE EDUCATIVE

           - Proviseur  …………………………………………………………………………………….

           - Conseiller principal d'éducation …………………………………………………………….

           - Chef des Travaux ……………………………………………………………………………

           - Professeur référent …………………………………………………………………………

           ( En cas d'accident et d’absence, prévenir le chef d'établissement 

(L'élève sous statut scolaire est assuré par le centre de formation)





	( ENTREPRISE D'ACCUEIL   :  

          - Nom………………………………………………………………………………….………………………………       

            - Adresse …………..………………………………………………………………………………………..……….

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

           - Type de restauration :  (  Collective            ( Commerciale         ( Fabrication de plateaux conditionnés        

           - Téléphone ……………............................     Télécopie ……………............       Mail………………………….

           - Responsable …………………………………………………………..……………………………………………..

           - Tuteur (s) …………………………………………………………………….……………………………………….

           - Horaire hebdomadaire de l'élève : (35 h maxi )    ……………. h       - Horaire quotidien : …………………..




	( EVALUATION DU STAGIAIRE : comportement général et aptitudes professionnelles

	
	Très bien
	Bien
	A améliorer

	Présentation. Tenue professionnelle
	
	
	

	Ponctualité
	
	
	

	Motivation 
	
	
	

	Langage adapté
	
	
	

	Intérêt porté à la vie de l’entreprise
	
	
	

	Prise en compte des remarques du personnel
	
	
	

	Intégration dans l’équipe de travail
	
	
	

	Adaptation aux différentes situations (autonomie, initiatives….)
	
	
	

	Sens de l’organisation
	
	
	

	Qualité du travail fourni
	
	
	

	Respect des règles d'hygiène et de sécurité
	
	
	


	( ABSENCES ET RETARDS DU STAGIAIRE

	Date
	Absence
	Retard
	Motif

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	APPRECIATION GLOBALE DU TUTEUR                           
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Nom et signature du tuteur





	( ENTREPRISE D'ACCUEIL   :  

          - Nom………………………………………………………………………………….………………………………       

            - Adresse …………..………………………………………………………………………………………..……….

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

           - Type de restauration :  (  Collective            ( Commerciale         ( Fabrication de plateaux conditionnés        

           - Téléphone ……………............................     Télécopie ……………............       Mail………………………….

           - Responsable …………………………………………………………..……………………………………………..

           - Tuteur (s) …………………………………………………………………….……………………………………….

           - Horaire hebdomadaire de l'élève : (35 h maxi )    ……………. h       - Horaire quotidien : …………………..




	( EVALUATION DU STAGIAIRE : comportement général et aptitudes professionnelles

	
	Très bien
	Bien
	A améliorer

	Présentation. Tenue professionnelle
	
	
	

	Ponctualité
	
	
	

	Motivation 
	
	
	

	Langage adapté
	
	
	

	Intérêt porté à la vie de l’entreprise
	
	
	

	Prise en compte des remarques du personnel
	
	
	

	Intégration dans l’équipe de travail
	
	
	

	Adaptation aux différentes situations (autonomie, initiatives….)
	
	
	

	Sens de l’organisation
	
	
	

	Qualité du travail fourni
	
	
	

	Respect des règles d'hygiène et de sécurité
	
	
	


	( ABSENCES ET RETARDS DU STAGIAIRE

	Date
	Absence
	Retard
	Motif

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	APPRECIATION GLOBALE DU TUTEUR                           
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Nom et signature du tuteur





	( ENTREPRISE D'ACCUEIL   :  

          - Nom………………………………………………………………………………….………………………………       

            - Adresse …………..………………………………………………………………………………………..……….

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

           - Type de restauration :  (  Collective            ( Commerciale         ( Fabrication de plateaux conditionnés        

           - Téléphone ……………............................     Télécopie ……………............       Mail………………………….

           - Responsable …………………………………………………………..……………………………………………..

           - Tuteur (s) …………………………………………………………………….……………………………………….

           - Horaire hebdomadaire de l'élève : (35 h maxi )    ……………. h       - Horaire quotidien : …………………..




	( EVALUATION DU STAGIAIRE : comportement général et aptitudes professionnelles

	
	Très bien
	Bien
	A améliorer

	Présentation. Tenue professionnelle
	
	
	

	Ponctualité
	
	
	

	Motivation 
	
	
	

	Langage adapté
	
	
	

	Intérêt porté à la vie de l’entreprise
	
	
	

	Prise en compte des remarques du personnel
	
	
	

	Intégration dans l’équipe de travail
	
	
	

	Adaptation aux différentes situations (autonomie, initiatives….)
	
	
	

	Sens de l’organisation
	
	
	

	Qualité du travail fourni
	
	
	

	Respect des règles d'hygiène et de sécurité
	
	
	


	( ABSENCES ET RETARDS DU STAGIAIRE

	Date
	Absence
	Retard
	Motif

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	APPRECIATION GLOBALE DU TUTEUR                           
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Nom et signature du tuteur





	( ENTREPRISE D'ACCUEIL   :  

          - Nom………………………………………………………………………………….………………………………       

            - Adresse …………..………………………………………………………………………………………..……….

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

           - Type de restauration :  (  Collective            ( Commerciale         ( Fabrication de plateaux conditionnés        

           - Téléphone ……………............................     Télécopie ……………............       Mail………………………….

           - Responsable …………………………………………………………..……………………………………………..

           - Tuteur (s) …………………………………………………………………….……………………………………….

           - Horaire hebdomadaire de l'élève : (35 h maxi )    ……………. h       - Horaire quotidien : …………………..




	( EVALUATION DU STAGIAIRE : comportement général et aptitudes professionnelles

	
	Très bien
	Bien
	A améliorer

	Présentation. Tenue professionnelle 
	
	
	

	Ponctualité
	
	
	

	Motivation 
	
	
	

	Langage adapté
	
	
	

	Intérêt porté à la vie de l’entreprise
	
	
	

	Prise en compte des remarques du personnel
	
	
	

	Intégration dans l’équipe de travail
	
	
	

	Adaptation aux différentes situations (autonomie, initiatives….)
	
	
	

	Sens de l’organisation
	
	
	

	Qualité du travail fourni
	
	
	

	Respect des règles d'hygiène et de sécurité
	
	
	


	( ABSENCES ET RETARDS DU STAGIAIRE

	Date
	Absence
	Retard
	Motif

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	APPRECIATION GLOBALE DU TUTEUR                           
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Nom et signature du tuteur





	P.F.E. n °1

 Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de l’entreprise d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Entreprise

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_______________________ le _____ / _____ / ______ Cachet, nom et signature




	P.F.E. n° 2

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Entreprise

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_______________________ le _____ / _____ / ______   Cachet, nom et signature




	P.F.E. n° 3

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Entreprise

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A________________________ le _____ / _____ / ______ Cachet, nom et signature




	P.F.E n°4

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Entreprise

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_______________________ le _____ / _____ / ______  Cachet, nom et signature




Cachet de l’établissement scolaire:


	
	Compétences 


	Exemples d’activités
	Réalisé au lycée
	PFE 1
	PFE 2
	PFE 3
	PFE 4

	
	
	
	
	Seul
	Double commande
	Seul
	Double commande
	Seul
	Double commande
	Seul
	Double commande

	PRODUTION CULINAIRE
	C31- Réceptionner, entreposer les denrées
	- contrôler des produits à la réception

- décartonner

- stocker

- mettre à jour et transmettre la fiche de réception
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C32- Sortir et contrôler les produits et matériels avant leur utilisation
	- déstocker et répartir les denrées

- vérifier l’état des matériels avant utilisation

- vérifier la conformité des produits alimentaires avant utilisation
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C33- Préparer les denrées en vue d’une utilisation culinaire
	- peser

- préparer des végétaux

- trancher (manuellement ou mécaniquement): charcuteries, fromages, pains,...

- déconditionner des denrées
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C34- Conduire des techniques culinaires
	- cuire à l’eau, à la vapeur, au four

- réaliser des grillades ou des fritures

- réaliser des préparations chaudes: crêpes, croque monsieur
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	-réaliser des préparations à partir de produits semi-élaborés et/ou prêts à l’emploi
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	SERVICE ET COMMUNICATION
	C36- Préparer la distribution et la vente
	- mettre en place des espaces de distribution et de vente

- approvisionner et réapprovisionner en préparation et en matériel

- maintenir en ordre les espaces de vente et de distribution

- préparer une commande
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C37- Encaisser les prestations
	- tenue de caisse

- ouverture et fermeture de caisse
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C41- Participer à l’image de marque de l’entreprise
	- afficher les prestations et les prix

- participer à la décoration de la salle

- maintenir en état de propreté
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C42- Accueillir, informer, conseiller, servir
	- accueillir et informer le client

- présenter la gamme des prestations

- prendre la commande
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	Compétences 


	Exemples d’activités
	Réalisé au lycée
	PFE 1
	PFE 2
	PFE 3
	PFE 4

	
	
	
	
	Seul
	Double commande
	Seul
	Double commande
	Seul
	Double commande
	Seul
	Double commande

	ENTRETIEN
	C38- Exécuter des tâches d’entretien et de remis en état des locaux, matériels et équipements 
	- nettoyer et désinfecter des locaux, matériels et équipements
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C41- Participer à la mise en valeur de l’entreprise
	- maintenir des locaux propres et accueillants
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	COMPETENCES TRANSERVALES 

(Evaluées en production, service et entretien)
	C11- Rechercher l’information technique
	- rechercher et choisir un document technique adapté: plannings, fiches de fabrication, menus, protocoles d’entretien, plans de nettoyage,...
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C12- Décoder l’information technique
	- lire et utiliser un planning, une fiche technique, un protocole,...
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C21- Organiser son travail
	- choisir et préparer les produits et matériels

- préparer l’espace avant de réaliser

- maintenir en ordre pendant l’activité

- respecter le planning des tâches
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C22- S’adapter à une nouvelle organisation
	- changer d’équipe, de poste

- s’adapter à des situations imprévues
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C39- Contribuer à la qualité des productions culinaires
	- utiliser des moyens de contrôle

- reporter des résultats sur un document de suivi

- prélever des plats témoins

- signaler des dysfonctionnements
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	C43- Se situer dans l’organisation de l’entreprise
	- transmettre des informations à la personne concernée
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Remarque :Les cases correspondant aux activités concernées sont cochées par l'enseignant et/ou par le stagiaire, et/ou par le tuteur


· Lettre aux tuteurs





Madame, Mademoiselle, Monsieur,

Nous vous remercions d’accueillir et d’encadrer nos élèves ou stagiaires.

Ce carnet de liaison est destiné à :

* assurer la liaison Milieu professionnel / Centre de formation

* permettre le suivi des apprentissages pendant les 2 années 

* informer sur la formation et sur les modalités d’évaluation 

* faciliter votre fonction de tuteur.

L’équipe pédagogique se tient à votre disposition pour toute information complémentaire.

Nous vous prions de recevoir Madame, Mademoiselle, Monsieur, l’expression de nos salutations sincères.







L’équipe pédagogique

· Recommandations aux tuteurs

Il serait souhaitable :

· Que les horaires du stagiaire correspondent, dans la mesure du possible, à ceux du lieu d'accueil.(35heures /semaine)

· Que ces horaires permettent d’appréhender le fonctionnement d’une cuisine (activités et rythme de travail )

· Qu’il soit au contact des clients .

· Qu'une personne, "le référent" prenne en charge le stagiaire et participe plus particulièrement à sa formation.

· Qu'un bilan hebdomadaire ait lieu avec le stagiaire afin de faire apparaître ses compétences, ses difficultés et les problèmes rencontrés

·  Que toute absence non justifiée par un certificat médical fasse l'objet d'une récupération.

·  Que chaque absence soit notée sur la fiche prévue à cet effet dans ce document de liaison.

Il est indispensable :

   - De prévenir l'établissement scolaire de toute absence du stagiaire au …………………(poste vie scolaire )

   - De remplir avant le départ du stagiaire les documents ci-après qui feront partie de son dossier :



- l'attestation de formation en entreprise



- la fiche de négociation des activités professionnelles



- l'appréciation générale du stagiaire

· Recommandations au stagiaire


Les stagiaires dans une entreprise ou une collectivité doivent être conscients qu'ils représentent leur centre de formation et que l'image qu'ils en donnent doit être irréprochable. De plus leur comportement conditionne les stages dans leur avenir. Le stagiaire doit :


Avant la période de formation en entreprise

- Satisfaire aux obligations de vaccinations et de contrôle médical.

- Prendre contact avec le responsable et/ou le tuteur de l'entreprise ou de la collectivité.


Au début de la période de formation en entreprise

- Présenter le livret de formation en entreprise


Au cours de la période de formation en entreprise

- Respecter les horaires fixés.

- Rendre compte immédiatement à son tuteur et à son professeur des difficultés rencontrées.


En cas d'absence
- Prévenir obligatoirement le tuteur de stage et le centre de formation.

- Justifier par un certificat médical une absence supérieure à 48 heures.

- Récupérer les heures d’absence en accord avec le tuteur.


En fin de période de formation en entreprise

- Solliciter un entretien avec le tuteur pour un bilan de fin de formation.

- Faire remplir par le tuteur les pages de suivi de la formation 

- Faire remplir et signer l’évaluation générale du stage et l'attestation de formation

- Prendre congé du tuteur et de l’équipe d’encadrement.




Pris connaissance le………………….  
Signature du stagiaire


Le titulaire du CAP Agent Polyvalent de Restauration est un professionnel qualifié qui, sous l’autorité d’un responsable, exerce son métier dans les établissements de production culinaire et /ou de distribution alimentaire.

Il assure des activités de préparation, d’assemblage et de mise en valeur des mets simples en respectant les consignes et la réglementation relatives à l’hygiène et à la sécurité. Il réalise la mise en place des espaces de distribution ou de vente et leur réapprovisionnement au cours du service. Il assure des activités de nettoyage et d’entretien des locaux, des matériels, de la vaisselle.

Il conseille le client, lui présente des produits prêts à consommer sur place ou à emporter. Il procède éventuellement à l’encaissement des prestations .Par ces activités, il contribue à l’image de marque de l’entreprise.


Le titulaire du CAP Agent Polyvalent de Restauration exerce son métier dans différents secteurs :

· secteurs de restauration collective dans les structures publiques, privées, associatives relevant :

· du secteur des administrations et des entreprises,

· du secteur de la santé (hôpitaux, cliniques …),

·  du secteur scolaire et universitaire

· nouvelles formes de restauration commerciale (consommation sur place, vente à emporter, livraison à domicile …) : 

· restauration libre service (cafétéria …), 

· restauration rapide (vente au comptoir, en conditionnements jetables …), 

· restauration à thèmes ….     

· entreprises de fabrication de plateaux conditionnés (transport aérien, ferroviaire)


Les fonctions décrites sont exercées pour tout ou partie selon l’organisation des entreprises ou des établissements et au niveau de compétence de ce professionnel.

· Fonction de production.

· Fonction de service et de communication.

· Fonction d’entretien.

· Fonction de gestion de la qualité.

Le nombre et la dimension des équipements de rangement dépendent de la surface disponible.

En italique, matériels nécessaires mais non indispensables.
	Zones
	Matériels
	Quantité

	Zone de réception-stockage
	Armoire épicerie inox ou étagère

Appareils de mesure et d’enregistrement (thermomètre, sonde)

Chariot de manutention

Table et chaise pour économat

Poste informatique + imprimante + logiciel

Téléphone

Poste mural de nettoyage et désinfection

Enceinte réfrigérée (positive)

Enceinte réfrigérée (négative)

Echelle mobile 
Planning d’affichage

Poubelle pédale et couvercle

Lave-mains équipé
	1

1 lot

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	Réserve Produits d’entretien
	Etagères murales acier inoxydable 

ou armoire ventilée 
	-



	Zone de déconditionnement et légumerie
	Plaques à débarrasser inox
Parmentière 
Essoreuse

Balance

Ouvre-boîte

Petits matériels (économes, couteaux...)

Gastro normes polycarbonate et couvercles

Etagère murale

Table acier inoxydable

Bac de lavage des légumes

Lave-mains équipé

Poubelle pédale et couvercle
	12

1

1

2

1

12

12 gros et 12 petits

-

-

2

1

1

	Zone de préparation froide
	Robot coupe

Mandoline

Planches à découper

Petits matériels (couteaux...)

Batteur-mélangeur

Armoire à couteaux 
Etagères murales

Table acier inoxydable

Lave-mains équipé

Poubelle pédale et couvercle
	1

1

12

12

1

1

-

-

1

1

	Zone de stockage des déchets (zones réfrigérées)
	Container poubelle

Chariot
	3 ou 4 (selon tri)

1

	Zone de cuisson
	Piano (plaques de cuisson, grill)

Four multifonctions air pulsé et vapeur

Friteuse 

Sauteuse

Table roulante inox + bacs couverts

Enceinte réfrigérée (positive)

Matériel spécifique de pâtisserie

Gastro normes perforés avec couvercles

Gastro normes non perforés avec couvercles

Meuble inox – tiroirs

Echelle mobile

Tables de travail en inox

Placard inox ou Rayonnage inox

Lave-mains équipé

Distributeur Papier

Poste mural de nettoyage et désinfection

Stérilisateur à couteaux

Couverture anti-feu

Maniques

Hotte d'aspiration ou système de ventilation
	1

2

              1

1

1

1

lot

12

12

1

1

-

-

1

1

1

1

1

2

1

	Zone d’assemblage ou zone de conditionnement froid
	Balance

Sonde, thermomètre

Operculeuse ou Machine à thermo-sceller

Dérouleur de film alimentaire

Etiqueteuse

Etagère de rangement en inox

Chambre froide (produits finis)

Echelle mobile avec grilles

Table acier inoxydable

Lave-mains équipé
	1

1

1

1

 1

-

1


 -

1

1

	Zone de conditionnement chaud (distribution différée)
	Cellule de refroidissement rapide

Machine sous vide

Enceinte réfrigérée (positive)

Echelle mobile avec grilles

Machine à thermo sceller ou operculeuse

Machine à étiqueter

Lave-mains équipé

Etagère de rangement

Tables acier inoxydable
	1

1

1

1

1

1

1

-

-

	Zone de remise et/ou en maintien de température
	Etuve

Bain marie 
Cellule de remise en température

Thermomètre,  sonde
	1

1

1

1

	Office
	Micro ondes 

Salamandre

Plaque à crêpes

Grill à panini et croque monsieur

Appareil à gaufre

Coupe pain

Percolateur / cafetière 
	1

1

1

1

1

1

1

	Zone de distribution
	Banque self froid et chaud

Vitrine réfrigérée

Caisse enregistreuse

Table et chaise pour accueil
	1

1

1

1

	Salle de restaurant
	Plateaux 

Vaisselle, Couverts

Tables de restaurant

Chaises

Meuble rangement vaisselle

Tableau de présentation des plats

Micro ondes 
Vestiaires clients, lave mains
	-

lots

-

-

1 ou 2

1

1

1

	Plonge manuelle et mécanique 
	Plonge batterie 

Lave-vaisselle collectivité

Plan de travail inox avec collecteur de déchet

Table de réception vaisselle sale

Table de réception vaisselle propre

Echelle dépose plateau

Echelle de séchage vaisselle

Distributeur de non tissé

Lave-mains équipé

Poste mural de nettoyage et désinfection
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	Local stockage matériels et produits d'entretien
	Raclettes table 

Seaux 

Lavettes

Aspirateur mixte (eau et poussière)
Equipement pour balayage humide

Equipement lavage des vitres (raclettes, mouilleurs, manches télescopiques)

Seaux rectangulaires 

Balais rasants avec chariot

Balais brosse 

Raclettes sol

Chariot multiservices

Mono brosse vitesse moyenne équipée

Centrale de dilution des produits

Etagère murale

Bac de lavage et vidoir

Lave-mains équipé
	6

12

-

1

2

6

6

2

6

6

1

1

1

-

1

1

	Espace technologique

(TP Microbiologie)
	Matériel de prélèvement des surfaces et des préparations culinaires

Mini étuve

Autoclave

Réfrigérateur

Petit équipement de laboratoire
	1 lot

1

1

1

1 lot

	Vestiaires et sanitaires élèves/professeurs
	Casiers individuels

Lave-mains équipé

Vestiaires professeur 
	1 par élève

1

1 par professeur


SURFACES

	Zones de production et de distribution
	M²

	Sas entrée du personnel

Zone de réception matières premières /Stockage

Bureau gestion

Zone Légumerie / déconditionnement

Préparation froide

Zone d’assemblage ou zone conditionnement froid

Cuisson

Zone conditionnement chaud

Zone de remise et/ou maintien en température

Office

Zone de distribution

Salle de Restaurant

Plonge manuelle et mécanique

Local poubelle réfrigéré

Circulation

Total superficie
	5

30

10

20

25

25

50

25

10

10

10

40

25

5

15

305


	Secteur services
	M²
M²

	Hall d’entrée du secteur 

Réserve produits d’entretien

Vestiaires / sanitaires / douches filles

Vestiaires / sanitaires / douche garçons

Vestiaires / sanitaires / douches professeurs

Zone de production / zone de distribution

Salle de technologies

Local stockage des matériels et produits d’entretien des locaux

Total superficie
	20

5

40

40

25

305

40

25

500


NB : Exiger des fournisseurs les fiches de données de sécurité ou les sites Internet pour se les procurer et afficher le numéro de téléphone du centre anti-poison le plus proche sur la porte du local de stockage.

L’évaluation en 

Contrôle en Cours de Formation (C.C.F) 

en 

CAP 

Agent Polyvalent 

de Restauration (A.P.R)


Définition du CCF 

Le CCF est une modalité d'évaluation certificative, c'est à dire une évaluation réalisée en vue de la délivrance d'un diplôme. Le CCF porte sur les compétences, les connaissances et les attitudes dites "terminales" qui sont définies dans l'arrêté de création de chaque diplôme professionnel et qui sont regroupées au sein d'unités.

L'évaluation par CCF est réalisée par sondage sur les lieux où se déroule la formation (établissement et milieu professionnel), par les formateurs eux-mêmes (enseignants et/ou tuteurs ou maîtres d'apprentissage), au moment où les candidats ont atteint le niveau requis ou ont bénéficié des apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation sommative et certificative.

Le CCF s'intègre naturellement dans le processus de la formation. Le formateur évalue, quand c'est possible et sans interrompre ce processus, ceux qui sont réputés avoir atteint les compétences et connaissances visées par la situation d'évaluation. 

Les objectifs du CCF

Adapter l'évaluation à la diversité des situations de formation

Par définition, le CCF s'effectue dans le cadre même de la formation, en établissement et en milieu professionnel. Les activités et les supports d'évaluation prennent donc en compte la diversité des équipements utilisés pour la formation et les spécificités du contexte local. Le CCF autorise ainsi une grande diversité des mises en situation d'évaluation (problématiques professionnelles, démarches expérimentales, activités des entreprises locales …). 

Rapprocher l'évaluation de l'acte de formation 

Parce qu'il se déroule pendant la formation et non à l'issue de celle-ci, le CCF permet de rétroagir sur la formation. Les situations d'évaluation peuvent donner lieu à des synthèses qui aident le candidat à se situer dans sa formation et constituent pour lui un élément de motivation.

Les principes pédagogiques du CCF

L'homogénéité de l'évaluation

Le CCF évalue les mêmes compétences et connaissances terminales, mises en œuvre dans les mêmes types d'activités et avec les mêmes données, que les épreuves ponctuelles. 
C'est en ce sens que l'on peut parler d'une homogénéité de l'évaluation : si les modalités de contrôle sont différentes selon qu'il s'agit de CCF ou d'épreuves ponctuelles terminales, elles portent bien sur des compétences et des connaissances identiques.

L'approche globale de l'évaluation

L'évaluation par CCF ne consiste pas à évaluer successivement chacune des compétences et connaissances constitutives du diplôme. Elle requiert une approche globale qui conduit également à ne pas la réduire à une variante de l'épreuve ponctuelle : le CCF ne consiste pas à fractionner l'activité prévue pour l'épreuve ponctuelle, à l'étaler dans le temps ou à la bâtir sur une succession de problématiques qui seraient des sous-ensembles de cette épreuve ponctuelle.

Des situations d'évaluation en nombre limité

Les compétences constitutives d'une unité sont évaluées dans des situations d'évaluation dont le nombre, limité, est fixé par le règlement d'examen figurant dans l'arrêté de création du diplôme.

Des compétences évaluées en une seule fois

Afin d'éviter la surévaluation, une compétence, même si elle est mise en oeuvre dans plusieurs situations d'évaluation, n'est évaluée que dans une seule situation, sauf consignes particulières du règlement d'examen. 

Une évaluation individualisée

Le CCF n'est pas une succession de plusieurs examens, identiques pour tous : les candidats en formation sont évalués dès qu'ils atteignent l'ensemble des compétences correspondant à la situation faisant l'objet du CCF. Ainsi, l'évaluation simultanée de l'ensemble des candidats en formation ne peut être envisagée que si tous sont réputés avoir atteint le niveau requis pour l'évaluation, ou ont reçu la formation correspondante en fin de période réglementaire prévue pour l'évaluation. 

Que faire en cas d'absence d'un candidat à une situation d'évaluation ? 

L'absence d'un candidat à une ou plusieurs situations d'évaluation constitutives d'une épreuve ou unité donne lieu à l'attribution de la note zéro à chaque situation d'évaluation manquée. Le calcul de la note à l'épreuve ou unité s'effectue alors en fonction, le cas échéant, des notes obtenues.

Deux cas peuvent se présenter : l'absence est justifiée ou n'est pas justifiée. La mise en œuvre du CCF relevant de la compétence du chef d'établissement, il lui appartient d'apprécier le motif de l'absence. 

a) Absence non justifiée 

- L'unité (ou épreuve) comprend plusieurs situations d'évaluation : 
En cas d'absence non justifiée d'un candidat à une situation d'évaluation, les évaluateurs indiquent " absent " sur le document d'évaluation de la situation d'évaluation et lui attribuent la note zéro. Le candidat peut éventuellement améliorer son score par les notes obtenues aux autres situations d'évaluation.
En cas d'absence non justifiée d'un candidat à l'ensemble des situations d'évaluation de cette même unité, les évaluateurs indiquent "absent " pour l'unité (ou épreuve) évaluée par contrôle en cours de formation. Le diplôme ne peut lui être délivré.

- L'unité ou épreuve comprend une seule situation d'évaluation : 
En cas d'absence non justifiée d'un candidat à cette unique situation d'évaluation, les évaluateurs indiquent "absent " pour l'unité évaluée par contrôle en cours de formation. Le diplôme ne peut être délivré. 

b) Absence justifiée

- L'unité (ou épreuve) comprend une ou plusieurs situations d'évaluation : 
Lorsqu'un candidat est absent pour un motif dûment justifié à une ou plusieurs situations d'évaluation, une autre date doit lui être proposée pour la ou les situation(s) manquée(s).

En cas d'impossibilité (ex. arrêt de longue durée du candidat), la note zéro lui est attribuée :
-pour la ou les situation(s) manquée(s) 
- pour la ou les épreuve(s) manquée(s) quand l'absence couvre l'ensemble des situations d'évaluation d'une même épreuve :

Le diplôme peut lui être attribué s'il obtient par compensation la note moyenne requise pour l'obtention du diplôme ;

Dans le cas où le diplôme ne peut lui être délivré, le candidat peut, sur autorisation du recteur, se présenter à des épreuves de remplacement lorsque cette modalité est prévue par le règlement général du diplôme et selon les conditions fixées par ce règlement.
L'autorisation peut être accordée pour une ou plusieurs épreuves mais en aucun cas pour des parties d'épreuve. 

Dans certaines circonstances, laissées à l'appréciation du recteur, le candidat absent à une ou plusieurs situations d'évaluation - (ex. : candidat hospitalisé qui a suivi les cours par correspondance) - mais qui réintègre l'établissement avant la date des épreuves ponctuelles, peut se présenter aux épreuves en la forme ponctuelle.


Préparation d’une séquence d’évaluation

Une séquence d’évaluation est une situation qui permet la réalisation d’une activité dans un contexte donné.

Elle doit être définie à partir des éléments suivants :

-la définition de l’activité à réaliser, commande de travaux choisis parmi les activités auxquelles le candidat a déjà été formé et en conformité avec la définition de l’épreuve d’examen,

-les conditions de réalisation, temps imparti, documents, matériels et produits mis à disposition,









-la performance attendue,


en référence aux 

-les critères d’évaluation.                             grilles d’évaluation

Le candidat est informé des objectifs visés par les situations d’évaluation et des conditions de leur déroulement préalablement à leur mise en œuvre.

Déroulement de l’évaluation

L’enseignant ou le professionnel responsable en entreprise, programme et organise l’évaluation.
L’élève ou le stagiaire est informé de la forme ou de la date.

En centre de formation, au moment prévu,

-l’enseignant (qui devient alors examinateur) éventuellement assisté d’un professionnel ou d’un deuxième enseignant précise au candidat la situation de l’évaluation et lui remet les documents techniques qu’il juge nécessaires.

-le candidat réalise l’activité demandée.

-les examinateurs observent l’activité du candidat au cours de son déroulement pour ne pas se limiter au seul résultat final mais pour aussi prendre en compte la démarche utilisée et les stratégies mises en œuvre : organisation du poste de travail, utilisation adéquate des matériels, des outillages et des produits, respect des règles d’hygiène, d’économie, d’ergonomie, de sécurité…

Une interrogation orale complète cette observation pendant ou à l’issue de l’épreuve. Chaque examinateur dispose de la grille d’évaluation critériée académique, elle sert de support à l’observation.

En entreprise, l’observation du candidat se réalise tout au long de la période de formation avec éventuellement des observations ponctuelles sur des tâches particulières dans le cadre des activités précisées par le règlement d’examen notamment en fin de période afin de prendre en compte les compétences terminales.

Chaque tuteur dispose de la grille d'évaluation critériée académique, elle sert de support à l'observation et au bilan réalisé avec un enseignant du domaine professionnel de l’équipe pédagogique.

En cas d’anomalie ou de difficulté, l'Inspecteur de l'Education Nationale est informé, il propose au Recteur les mesures propres à garantir la validité de l’évaluation.

PRATIQUE DE L’EVALUATION « CRITERIEE »

L’évaluation consiste pour les examinateurs à se prononcer sur le déroulement et le résultat des opérations et des tâches réalisées par le candidat, en se posant pour chacun des critères de la grille la question :

" En référence aux exigences mentionnées sur la grille, chaque critère a-t-il été

exécuté de façon très bien, conforme aux exigences, insuffisante ou très insuffisante? "

Pour chaque critère, les examinateurs transcrivent leurs évaluations sur la fiche d'évaluation, sans exprimer de note,

si l’exigence est satisfaite au delà de ce qui est demandé (réalisée avec

aisance et justifiée), cocher "TB" (très bien),

si l’exigence est satisfaite de façon conforme, cocher "B" (bien),

si le critère retenu n’est que partiellement atteint, cocher "I" (insuffisant),

si le travail n’a pas été effectué ou si le résultat n’est pas du tout acceptable,

cocher "TI" (très insuffisant).

Remarque : Si il y a plusieurs examinateurs et/ou plusieurs techniques évaluées sur des fiches différentes, une harmonisation des résultats est réalisée pour ne fournir qu'une seule fiche de synthèse par séquence et par candidat.

PROPOSITION CONJOINTE D'UNE NOTE

A la fin de chacune des périodes de formation en entreprise de l'année terminale, un enseignant du domaine professionnel (Biotechnologie) se rend dans l'entreprise pour effectuer avec le tuteur de l'entreprise un bilan des activités du candidat. Celui-ci a la possibilité d'assister à cette discussion qui permet éventuellement d'affiner les évaluations portées sur la fiche.

En l'absence du candidat, au vue du profil dessiné par les croix sur la grille, les

examinateurs s’accordent sur une note en référence au barème académique.

A l'issue des évaluations en centre les évaluateurs s'accordent sur une note selon la même procédure.

Aucune des propositions de note n’est communiquée au candidat.

Chaque note ainsi attribuée est une des composantes de la note finale de l'épreuve EP correspondante qui sera proposée au jury.

Remarque :

Les supports et les fiches d’évaluation des séquences sont regroupés dans le "dossier individuel d'évaluation par contrôle en cours de formation " de chaque candidat. Il est accompagné des attestations certifiant la durée effective des périodes de formation en entreprise ainsi que de la fiche de synthèse des notes par épreuve pour chaque candidat. Ce dossier est mis à disposition des services des examens pour consultation éventuelle par les membres du jury final. Il est conservé pendant un an en cas de litige.


[image: image3]
EPREUVE DU DOMAINE PROFESSIONNEL EP1

Production de préparations froides et de préparations chaudes. Coefficient 6






2 situations d’évaluation
	Situation d’évaluation 

en entreprise
	Situation d’évaluation 

en centre de formation

	-Sous la responsabilité du chef d’entreprise
-Une évaluation globale conduite par le tuteur : à partir d’une ou deux activités professionnelles, une ou deux séquences d’évaluation « critériée » effectuées par le tuteur lors de la première ou/et lors de la deuxième P.F.E de l’année de terminale professionnelle.

-Ces séquences portent sur une ou plusieurs compétences et savoirs associés :

       Compétences : C11, C12, C21, C22, C31, C32, C33, C34, C39 et C43.

       Savoirs associés : les aspects scientifiques et techniques sont évalués à l’oral (prévoir 4 à 5 questions).

La proposition de note de l’évaluation en fin de PFE est établie conjointement par le tuteur et un membre de l’équipe pédagogique (professeur du domaine professionnel)


	-Sous la responsabilité du chef d’établissement.

-Une évaluation conduite par le professeur. 

-Un professionnel au moins est associé à la mise en œuvre de l’évaluation (élaboration de la situation d’évaluation, évaluation des candidats…).

-Dans le cadre des activités habituelles de formation, une situation professionnelle qui peut comporter plusieurs séquences d’évaluation. Ces  séquences d’évaluation « critériée » sont organisées à la fin du premier trimestre ou au début du second trimestre de l’année civile de la session d’examen. Le candidat assure une production pour 12 personnes de préparations chaudes et de préparations froides mettant en œuvre une technique de cuisson et une technique d’assemblage.

-Les séquences d’évaluation portent sur une ou plusieurs compétences et savoirs associés :

   Compétences : C11, C12, C21, C33, C34, C35, C39.

   Savoirs associés : les aspects scientifiques et techniques sont évalués (prévoir 4 à 5 questions).
-Durée : 4 heures maximum dont l’interrogation orale par le jury sur les savoirs associés


                                

                               note obtenue lors des PFE                            moyenne des notes obtenues à 

          l’ensemble des évaluations

           en   centre de formation


	PROPOSITION DE NOTE SUR 10 :                    (EP1 en entreprise)
	PROPOSITION DE NOTE SUR 10 :                    (EP1 en centre de formation)



NOTE EP1 sur 20 proposée au jury

Arrondie au ½ point
EPREUVE DU DOMAINE PROFESSIONNEL EP2 

Mise en place de la distribution et service au client. Coefficient 5

2 situations d’évaluation
	Situation d’évaluation 

en entreprise
	Situation d’évaluation

 en centre de formation

	-Sous la responsabilité du chef d’entreprise
-Une évaluation globale conduite par le tuteur : une situation professionnelle qui se décompose en plusieurs séquences d’évaluation « critériée ». Ces séquences  sont effectuées par le tuteur lors de la première ou/et lors de la deuxième P.F.E de l’année de terminale professionnelle.

-Ces séquences portent sur une ou plusieurs compétences et savoirs associés :

       Compétences: C11, C12, C21, C22, C36, C37, C39, C41, C42 et C43.  

       Savoirs associés : les aspects scientifiques et techniques sont évalués à l’oral (prévoir 4 à 5 questions).
La proposition de note de l’évaluation en fin de PFE est établie conjointement par le tuteur et un membre de l’équipe pédagogique (professeur du domaine professionnel)


	-Sous la responsabilité du chef d’établissement.

-Une évaluation conduite par le professeur. Un professionnel au moins est associé à la mise en œuvre de l’évaluation (élaboration de la situation d’évaluation, évaluation des candidats…).

-Dans le cadre des activités habituelles de formation, une situation professionnelle qui peut comporter plusieurs séquences d’évaluation. Ces  séquences d’évaluation « critériée » sont organisées à la fin du premier trimestre ou au début du second trimestre de l’année civile de la session d’examen. Le candidat assure la mise en place, l’approvisionnement ou le réapprovisionnement des espaces de distribution ou de vente pour un mode de distribution donné. Il accueille, conseille, prend les commandes et sert les clients (prévoir 4 clients minimum).

-Les séquences d’évaluation portent sur une ou plusieurs compétences et savoirs associés :

       Compétences : C11, C12, C21, C36 et C39.

       Savoirs associés : les aspects scientifiques et techniques sont évalués (prévoir 4 à 5 questions).

-Durée : 2 heures maximum dont l’interrogation orale par le jury sur les savoirs associés.


                
                                note obtenue lors des PFE                            moyenne des notes obtenues à 

           l’ensemble des évaluations

              en   centre de formation


	PROPOSITION DE NOTE SUR 10 :                    (EP2 en entreprise)
	PROPOSITION DE NOTE SUR 10 :                    (EP2 en centre de formation)



NOTE EP2 sur 20 proposée au jury

 Arrondie au ½ point

EPREUVE DU DOMAINE PROFESSIONNEL EP3
Entretien des locaux, des matériels, des équipements. Coefficient 5

2 situations d’évaluation
	Situation d’évaluation

 en entreprise
	Situation d’évaluation 

en centre de formation

	-Sous la responsabilité du chef d’entreprise
-Une évaluation globale conduite par le tuteur : une situation professionnelle qui se décompose en plusieurs séquences d’évaluation « critériée ». Ces séquences  sont effectuées par le tuteur lors de la première ou/et lors de la deuxième P.F.E de l’année de terminale professionnelle.

-Ces séquences portent sur une ou plusieurs compétences et savoirs associés :

       Compétences: C11, C12, C21, C22, C38, C39, C41 et C43.  

       Savoirs associés : les aspects scientifiques et techniques sont évalués à l’oral (prévoir 4 à 5 questions).
La proposition de note de l’évaluation en fin de PFE est établie conjointement par le tuteur et un membre de l’équipe pédagogique (professeur du domaine professionnel)


	-Sous la responsabilité du chef d’établissement.

-Une évaluation conduite par le professeur. Un professionnel au moins est associé à la mise en œuvre de l’évaluation (élaboration de la situation d’évaluation, évaluation des candidats…).

-Dans le cadre des activités habituelles de formation, une situation professionnelle qui peut comporter plusieurs séquences d’évaluation. Ces  séquences d’évaluation « critériée » sont organisées à la fin du premier trimestre ou au début du second trimestre de l’année civile de la session d’examen. Le candidat assure à partir de consignes, des tâches d’entretien et de remise en état de locaux, de matériels ou d’équipements liés à la production alimentaire ou à la distribution et à la commercialisation.

-Les séquences d’évaluation portent sur une ou plusieurs compétences et savoirs associés :

       Compétences : C11, C12, C21, C38 et C39.

       Savoirs associés : les aspects scientifiques et techniques sont évalués (prévoir 4 à 5 questions).
-Durée : 3 heures maximum dont l’interrogation orale par le jury sur les savoirs associés.


                                            
            
                                 note obtenue lors des PFE                            moyenne des notes obtenues à 

           l’ensemble des évaluations

              en   centre de formation


	PROPOSITION DE NOTE SUR 10 :                    (EP3 en entreprise)
	PROPOSITION DE NOTE SUR 10 :                    (EP3 en centre de formation)



NOTE EP3 sur 20 proposée au jury

                                                     Arrondie au ½ point
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CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

EPREUVES PROFESSIONNELES

DOSSIER INDIVIDUEL D’EVALUATION PAR CONTROLE EN COURS DE FORMATION






Session 20
NOM et prénom du candidat :

Centre de formation

Logo, dénomination et adresse

FORME DES SUPPORTS D'EVALUATION 


…
1. COMMANDE DE TRAVAIL

Elle présente une situation globale empruntée au secteur de la restauration commerciale ou collective. 

Elle met en œuvre selon l’épreuve une ou plusieurs techniques. 

Elle précise les tâches à effectuer et les informations nécessaires pour que le candidat puisse effectuer des choix et s’organiser.

2. CONDITIONS DE REALISATION

-Temps imparti : temps de préparation, temps de réalisation, temps de questionnement oral.
-Matériels, produits et documents professionnels se trouvant dans l’atelier mis à disposition.

-Justification orale des techniques utilisées et évaluation du travail à l’issue de l’épreuve et à la demande du jury. 

3. TECHNIQUES EVALUEES

(à préciser selon l’épreuve)

4. PERFORMANCES ATTENDUES
Réalisation du travail demandé conformément aux critères de réussite précisés sur la grille d'évaluation.

( Les grilles d'évaluation auront été explicitées au préalable au candidat 


CAP

Agent Polyvalent

de


CAP

Agent Polyvalent

de

CAP

CAPAgent Polyva
Agent Polyvalent

de

	

	Etablissement de formation :


	EP1 - CCF

Production de préparations froides et de préparations chaudes


	CAP

Agent Polyvalent de Restauration


Nom et prénom du candidat :

	Activité réalisée :



	Compétences 
	Indicateurs d’évaluation 
	Niveau de maîtrise

Cocher la case
	Note

	
	
	TI
	I

S
	B
	TB
	

	C11 Rechercher l’information technique

C12 Décoder l’information technique


	Choix pertinent des documents et des informations

Traduction et interprétation exacte  des informations
	
	
	
	
	           /1

	C21 Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données


	Chronologie adaptée des tâches

Respect des circuits

Respect des temps impartis

Installation correcte du poste de travail

Maintien en ordre pendant l’activité

Tenue adaptée
	
	
	
	
	           /2

	C33 Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire

C34 Conduire des techniques culinaires

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

C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires


	Respect des protocoles de déconditionnement et de l’intégrité des aliments

Qualité de l’épluchage

Régularité du taillage

Respect du grammage, du calibrage

Traitement correct des déchets

Maîtrise du geste technique

Utilisation correcte des appareils de préparation

Respect des protocoles

Utilisation rationnelle des appareils de cuisson

Rapidité et dextérité de l’exécution

Respect des qualités organoleptiques attendues

Mise en attente correcte

Choix du conditionnement adapté

Qualité du conditionnement

Présentation soignée et propre

Conformité de l’étiquetage

Utilisation correcte de la cellule de refroidissement, thermoscelleuse ..

Stockage correct

Respect des protocoles de contrôles qualité

Renseignement correct des documents de traçabilité

Prélèvement conforme d’un plat témoin

Auto appréciation de son travail

Propositions d’amélioration réalistes, efficaces
	
	
	
	
	           /4

	SAVOIRS ASSOCIES  (justifications orales)



	/3



	Si manquement grave en matière d’hygiène ou de sécurité
	-1



	NOTE EP1 en demi-point PROPOSEE AU JURY                                                                            /10


Remarques éventuelles (utiliser le dos de la feuille après avoir coché la case ()

Date





Noms et signatures des évaluateurs



CAP

Agent Polyvalent

de Restauration

Agent Polyvalent

de

restauration

	

	Etablissement de formation :


	EP2 - CCF

Mise en place de la distribution et service au client
	CAP

Agent Polyvalent de Restauration


Nom et prénom du candidat :

	Activité réalisée :




	
Compétences 
	Indicateurs d’évaluation 
	Niveau de maîtrise

Cocher la case
	Note

	
	
	TI
	I

M
	B
	TB
	

	C11 Rechercher l’information technique

C12 Décoder l’information technique


	Choix pertinent des documents et des informations

Traduction et interprétation exacte  des informations
	
	
	
	
	           /1

	C21 Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données


	Chronologie adaptée des tâches

Respect des circuits

Respect des temps impartis

Installation correcte du poste de travail

Maintien en ordre pendant l’activité

Tenue adaptée
	
	
	
	
	           /2

	C36 Préparer la distribution, la vente des produits alimentaires et assurer leur distribution

C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service


	Respect des consignes et des contraintes 

Mise en fonctionnement et utilisation correcte des appareils

Remise ou maintien en température conforme à la réglementation

Espaces de distribution  opérationnels et ordonnés

Présentation esthétique, soignée

Approvisionnement continu

Attitude professionnelle vis-à-vis du client

Conformité de la commande

Service des repas, des préparations dans le respect des règles

Traitement conforme des restes

Respect des protocoles de contrôles qualité

Renseignement correct des documents de traçabilité

Prélèvement conforme d’un plat témoin

Auto appréciation de son travail

Propositions d’amélioration réalistes, efficaces
	
	
	
	
	/4

	SAVOIRS ASSOCIES  (justifications orales)



	/3



	Si manquement grave en matière d’hygiène ou de sécurité. 

	-1



	NOTE EP2 en demi-point PROPOSEE AU JURY                                                                            /10


Remarques éventuelles ( utiliser le dos de la feuille après avoir coché la case ( )

Date





Noms et signatures des évaluateurs
Nom et prénom du candidat :

	Activité réalisée :




	 ACADEMIE de CRETEIL
	CENTRE DE FORMATION
	Session .........

CAP

Agent Polyvalent

de Restauration

	Etablissement de formation :


	EP3 - CCF

Entretien des locaux, des matériels et des équipements
	CAP

Agent Polyvalent de Restauration

	Compétences 
	Indicateurs d’évaluation 
	Niveau de maîtrise

Cocher la case
	Note

	
	
	TI
	I

M
	B
	TB
	

	C11 Rechercher l’information technique

C12 Décoder l’information technique


	Choix pertinent des documents et des informations

Traduction et interprétation exacte  des informations
	
	
	
	
	           /1

	C21 Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données


	Chronologie adaptée des tâches

Respect des circuits

Respect des temps impartis

Installation correcte du poste de travail

Maintien en ordre pendant l’activité

Tenue adaptée
	
	
	
	
	           /2

	C38  Exécuter les tâches d’entretien et de remise en état des locaux, du matériel et des équipements.

C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service


	Respect des protocoles, gamme opératoire et des consignes.

Choix adapté des produits et des matériels

Respect des dosages

Vérification du matériel et des accessoires

Mise en place correcte et réglage des accessoires et du matériel.

Maîtrise du matériel et des techniques

Absence de dégradation

Résultat conforme

Rangement adapté et correct

Respect des protocoles de contrôles qualité

Renseignement correct des documents de traçabilité

Auto appréciation de son travail

Propositions d’amélioration réalistes, efficaces
	
	
	
	
	/4           


	SAVOIRS ASSOCIES  (justifications orales)



	/3



	Si manquement grave en matière d’hygiène ou de sécurité

	-1



	NOTE EP3 en demi-point PROPOSEE AU JURY                                                                            /10


Remarques éventuelles ( utiliser le dos de la feuille après avoir coché la case ( )
Date



 


Noms et signatures des évaluateurs

	ACADEMIE de CRETEIL
	ENTREPRISE 
	Session……..

CAP

Agent Polyvalent

De Restauration

	Etablissement de formation :


	EP1 - CCF

Production de préparations froides et/ou de préparations chaudes
	CAP

Agent Polyvalent de Restauration


	Compétences 
	Indicateurs d’évaluation 
	Niveau de maîtrise

Cocher la case
	Note

	
	
	TI
	I

M
	B
	TB
	

	C11 Rechercher l’information technique

C12 Décoder l’information technique


	Choix pertinent des documents et des informations

Traduction et interprétation exacte  des informations
	
	
	
	
	      /1

	C21 Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données

C22 S’adapter à une nouvelle organisation


	Chronologie adaptée des tâches

Respect des circuits

Respect des temps impartis

Installation correcte du poste de travail

Maintien en ordre pendant l’activité

Tenue adaptée

Réponses adaptées à la nouvelle situation

Intégration dans une équipe
	
	
	
	
	/1,5         

	C31 Réceptionner, entreposer les denrées

C32 Sortir, contrôler les produits 

C33 Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire

C34 Conduire des techniques culinaires

C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires


	Vérification de la conformité des produits livrés

Détection des anomalies

Identification du circuit des produits

Stockage et  rangement des produits conforme aux circuits, aux protocoles et à la réglementation

Saisie correcte des informations (livraison et stock)

Sortie des produits conforme aux consignes

Signalement de la non conformité

Respect des protocoles de déconditionnement et de l’intégrité des aliments

Qualité de l’épluchage

Régularité du taillage

Respect du grammage, du calibrage

Traitement correct des déchets

Maîtrise du geste technique

Utilisation correcte des appareils de préparation

Respect des protocoles

Utilisation rationnelle des appareils de cuisson

Rapidité et dextérité de l’exécution

Respect des qualités organoleptiques attendues

Mise en attente correcte

Respect des protocoles de contrôles qualité

Renseignement correct des documents de traçabilité

Prélèvement conforme d’un plat témoin

Auto appréciation de son travail par  le stagiaire

Propositions d’amélioration réalistes, efficaces
	
	
	
	
	         /5

	C43 Se situer dans l’organisation de l’entreprise ou de l’établissement
	Repérage exact de sa fonction et de chaque membre de l’équipe

Transmettre des informations  Utilisation d’un langage adapté
	
	
	
	
	/1

	SAVOIRS ASSOCIES (justifications orales)
	/1,5

	Si manquement grave en matière d’hygiène ou de sécurité 
	-2,5

	NOTE EP1 en demi-point PROPOSEE AU JURY                                                                                              /10


Nom et prénom du candidat :

Remarques éventuelles ( utiliser le dos de la feuille après avoir coché la case ( )

Date



 


Noms et signatures des évaluateurs
	ACADEMIE de CRETEIL
	ENTREPRISE 
	Session ..........



	Etablissement de formation :


	EP2 - CCF

Mise en place de la distribution et service au client
	CAP Agent Polyvalent de Restauration


Nom et prénom du candidat :

	Compétences 
	Indicateurs d’évaluation 
	Niveau de maîtrise

Cocher la case
	Note

	
	
	TI
	I

M
	B
	TB
	

	C11 Rechercher l’information technique

C12 Décoder l’information technique


	Choix pertinent des documents et des informations

Traduction et interprétation exacte  des informations
	
	
	
	
	      /0,5

	C21 Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données

C22 S’adapter à une nouvelle organisation
	Chronologie adaptée des tâches

Respect des circuits

Respect des temps impartis

Installation correcte du poste de travail

Maintien en ordre pendant l’activité

Tenue adaptée

Réponses adaptées à la nouvelle situation

Intégration dans une équipe
	
	
	
	
	/1,5

	C36 Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires et assurer leur distribution

C37 Encaisser les prestations


C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service aux convives


	Respect des consignes et des contraintes 

Mise en fonctionnement correcte des appareils

Remise ou maintien en température conforme à la réglementation

Espaces de distribution  opérationnels et ordonnés

Présentation esthétique, soignée

Approvisionnement continu

Attitude professionnelle vis-à-vis du client

Service des repas, des préparations dans le respect des règles

Traitement conforme des restes

Saisie exacte du montant des prestations

Encaissement correct et rapide

Respect des protocoles de contrôles qualité

Renseignement correct des documents de traçabilité

Prélèvement conforme d’un plat témoin

Auto appréciation de son travail

Propositions d’amélioration réalistes, efficaces
	
	
	
	
	/4

	C41 Participer à la mise en valeur de l’image de l’entreprise, de l’établissement

C42 Accueillir, informer, conseiller et servir le client

C43 Se situer dans l’organisation de l’entreprise ou de l’établissement
	Prise en compte des caractéristiques de la clientèle

Affichage lisible et exact

Espaces ordonné, propre, accueillant et soigné

Attitude courtoise, polie

Prise en compte des attentes des clients

Enregistrement conforme de la commande

Respect du confort, de la sécurité des personnes

Repérage exact de sa fonction et de chaque membre de l’équipe

Transmettre des informations  Utilisation d’un langage adapté
	
	
	
	
	/2,5

	SAVOIRS ASSOCIES (justifications orales)
	/1,5

	Si manquement grave en matière d’hygiène ou de sécurité.
	-2,5

	NOTE EP2 en demi-point PROPOSEE AU JURY                                                                                /10


Remarques éventuelles ( utiliser le dos de la feuille après avoir coché la case ( )

Date



 


Noms et signatures des évaluateurs
	ACADEMIE de CRETEIL
	ENTREPRISE 
	Session ……….

CAP

Agent Polyvalent

de Restauration

	Etablissement de formation :


	EP3 - CCF

Entretien des locaux, des matériels et des équipements
	CAP

Agent Polyvalent de Restauration


Nom et prénom du candidat :

	Compétences 
	Indicateurs d’évaluation 
	Niveau de maîtrise

Cocher la case
	Note

	
	
	TI
	I

M
	B
	TB
	

	C11 Rechercher l’information technique

C12 Décoder l’information technique


	Choix pertinent des documents et des informations

Traduction et interprétation exacte  des informations
	
	
	
	
	           /1

	C21 Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données

C22 S’adapter à une nouvelle organisation


	Chronologie adaptée des tâches

Respect des circuits

Respect des temps impartis

Installation correcte du poste de travail

Maintien en ordre pendant l’activité

Tenue adaptée

Réponses adaptées à la nouvelle situation

Intégration dans une équipe
	
	
	
	
	/2           

	C38 Exécuter les tâches d’entretien et de remise en état des locaux, du matériel et des équipements.

C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service aux convives


	Respect des protocoles, des gammes opératoires et des consignes.

Choix adapté des produits et des matériels

Respect des dosages

Vérification du matériel et des accessoires

Mise en place correcte et réglage des accessoires et du matériel.

Maîtrise du matériel et des techniques

Absence de dégradation

Résultat conforme

Rangement adapté et correct

Respect des protocoles de contrôles qualité

Renseignement correct des documents de traçabilité

Prélèvement conforme d’un plat témoin

Auto appréciation de son travail par le stagiaire

Propositions d’amélioration réalistes, efficaces
	
	
	
	
	/5

	C41 Participer à la mise en valeur de l’image de l’entreprise, de l’établissement

C43 Se situer dans l’organisation de l’entreprise ou de l’établissement
	Espaces ordonnés, propres, accueillants et soignés.

Repérage exact de sa fonction

Respect de l’organisation mise en place

Utilisation d’un langage adapté
	
	
	
	
	/1

	SAVOIRS ASSOCIES (justifications orales)
	/1

	Si manquement grave en matière d’hygiène ou de sécurité 
	-2,5

	NOTE EP3 en demi-point PROPOSEE AU JURY                                                                              /10


Remarques éventuelles ( utiliser le dos de la feuille après avoir coché la case  )

Date






Noms et signatures des évaluateurs

CAP Agent Polyvalent de Restauration

Relevé des notes de CCF

Session 200 .

Etablissement : 

Ville : 

Nom du candidat :

Notes* proposées au jury

La présentation ci-dessous correspond à l’écran de saisie du logiciel de l’Inspection académique.

EP1 A : Production de préparations froides et chaudes






S1 :

/10




S2 :

/10




Total :

/20




x 6 = 

/120

EP1 B : Vie sociale et professionnelle






/20
EP2 : Mise en place de la distribution et service au client



/20
EP3 : Entretien des locaux, des matériels, des équipements



/20
* Notation en demi-points

Fonctions


exercées en milieu professionnel par le titulaire du CAP





Capacités


Ensemble d’aptitudes que l’individu met en œuvre dans différentes situations








Compétences


Ensemble de savoirs, de savoir-faire et de savoir-être mobilisés en vue d’accomplir une activité professionnelle.





Savoir-faire


Ensemble des activités et/ou techniques que l’opérateur doit être capable de réaliser pour une tâche donnée





Savoir-être


Ensemble des comportements relationnels mis en jeu dans les activités professionnelles





Savoirs associés


Ensemble des savoirs dont la maîtrise est nécessaire pour mettre en œuvre une compétence





Référentiel des activités Professionnelles





Référentiel de formation








Bernard BRAULT


INSPECTEUR DE L’EDUCATION NATIONALE


Sciences Biologiques et Sciences Sociales Appliquées


Courriel : bernard.brault@ac-creteil.fr





Dossier à destination des centres de formation








Centre de formation


Logo, dénomination et adresse














Fiche de négociation d’activités en entreprise








Evaluation par Contrôle en Cours de Formation


Epreuves professionnelles (EP) : préciser n° et nom épreuve





Date :�
Coefficient :�
Nombre de pages du sujet :�
�



Nom et prénom du CANDIDAT :





ACADEMIE DE CRETEIL. Session 20..


Centre de formation (nom, commune) :


CAP Agent Polyvalent de Restauration  








 Session 20…








EPREUVES DU DOMAINE PROFESSIONNEL


ORGANISATION DES EVALUATIONS





PERIODE DE FORMATION EN ENTREPRISE        n°…………


   du ____ / ____ / ____ /       au   ____ / ____ / ____ /














Photo





IDENTIFICATION DU STAGIAIRE ET DU CENTRE DE FORMATION





PERIODE DE FORMATION EN ENTREPRISE        n°…………


   du ____ / ____ / ____ /       au   ____ / ____ / ____ /








ATTESTATIONS CERTIFIANT LA DUREE EFFECTIVE 


DES PERIODES DE FORMATION EN ENTREPRISE





PERIODE DE FORMATION EN ENTREPRISE        n°…………


   du ____ / ____ / ____ /       au   ____ / ____ / ____ /








PERIODE DE FORMATION EN ENTREPRISE        n°…………


   du ____ / ____ / ____ /       au   ____ / ____ / ____ /








Quelques généralités et rappels sur le Contrôle en Cours de Formation 


(C.C.F) 										Extraits Eduscol











CAP APR : proposition de guide d’équipement








ELEMENTS FACULTATIFS DU DOSSIER DE SUIVI DES P.F.E. (exemple)





CAP Agent Polyvalent de Restauration





SECTEURS D’ACTIVITE





FONCTIONS 
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