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	Session :


Évaluations en Centre de formation

	Situation d’évaluation n° 1

	Date :

Membres de la commission :
	Production culinaire et distribution
	/40

	Situation d’évaluation n° 2

	Date :

Membres de la commission :
	Production culinaire
	/100

	
	Présentation et dégustation
	/40


Évaluations en Entreprise
	PFE N°2
	
	
	PFE N°4

	ÉVALUATION
	
	Évaluation certificative
	
	
	ÉVALUATION
	
	Évaluation certificative
	
	ÉVALUATION
	
	Évaluation certificative

	Savoir-Faire
	
	Maîtrise totale
	Maîtrise satisfaisante
	Maîtrise insuffisante
	Aucune maîtrise
	
	
	Savoir Être
	
	T

B
	B
	I
	T

I
	
	Savoir-Faire
	
	Maîtrise totale
	Maîtrise satisfaisante
	Maîtrise insuffisante
	Aucune maîtrise

	ORGANISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ORGANISER
	
	
	
	
	

	Planifier son travail
	
	
	
	
	
	
	A

1
	Faire preuve de curiosité professionnelle et demander des conseils.
	
	
	
	
	
	
	Planifier son travail
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser et gérer son poste de travail
	
	
	
	
	
	
	A

2
	Effectuer son travail, selon les consignes, sans attendre les ordres.
	
	
	
	
	
	
	Organiser et gérer son poste de travail
	
	
	
	
	

	RÉALISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	RÉALISER
	
	
	
	
	

	Réaliser des préparations préliminaires
	
	
	
	
	
	
	A

3
	Respecter les horaires de travail et faire preuve de ponctualité.
	
	
	
	
	
	
	Réaliser des préparations préliminaires
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer des cuissons
	
	
	
	
	
	
	A

4
	Faire preuve de motivation.
	
	
	
	
	
	
	Effectuer des cuissons
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les appareils, les fonds, les sauces de base
	
	
	
	
	
	
	A

5
	Faire preuve de dynamisme, de participation active, de rapidité, de vivacité dans son travail.
	
	
	
	
	
	
	Réaliser les appareils, les fonds, les sauces de base
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les hors d’œuvre froids, chauds
	
	
	
	
	
	
	A

6
	Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au milieu professionnel.
	
	
	
	
	
	
	Réaliser les hors d’œuvre froids, chauds et à base de pâte, les pâtisseries, les desserts
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dresser des préparations culinaires
	
	
	
	
	
	
	A

7
	S’intégrer d’une manière active au sein de l’équipe.
	
	
	
	
	
	
	Dresser des préparations culinaires
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les opérations de nettoyage et de rangement du matériel et des locaux
	
	
	
	
	
	
	A

8
	Garder la maîtrise de soi.
	
	
	
	
	
	
	Participer à la distribution
	
	
	
	
	

	CONTRÔLER 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Identifier les produits
	
	
	
	
	
	
	A

9
	Savoir s’adapter aux remarques formulées.
	
	
	
	
	
	
	Réaliser les opérations de nettoyage, de désinfection et de rangement du matériel et des locaux
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	CONTRÔLER ET ÉVALUER
	
	
	
	
	

	Stocker les produits à l’endroit approprié
	
	
	
	
	
	
	A

10
	Faire preuve de discrétion.
	
	
	
	
	
	
	Réceptionner les marchandises et les contrôler
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer aux vérifications des préparations.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Participer aux vérifications des préparations et les rectifier
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer les opérations de fin de service (denrées)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Assurer les opérations de fin de service
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Contrôler le rangement de son poste de travail, du matériel et des locaux
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	COMMUNIQUER
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Communiquer au sein de l’entreprise
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	
	
	
	
	
	TOTAL
	
	
	
	
	
	
	TOTAL
	
	
	
	
	

	
	
	x
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	x
	

	
	
	3
	2
	1
	0
	
	
	
	
	3
	2
	1
	0
	
	
	
	3
	2
	1
	0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL A
	
	/36
	
	
	TOTAL B
	
	/30
	
	TOTAL C
	
	/42

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Évaluation PFE N°2*
	
	/20
	
	
	Évaluation PFE N° 4**
	
	/40


* = (total A/36) x 20





** = [(total B/30)x10] + [(total C/42)x30)]

Récapitulatif des évaluations
	en Centre de formation
	en entreprise
	
	Total
	
	Note

	S1
	S2
	PFE2
	PFE4
	
	/240
	
	/20

	/40
	/100
	/40
	/20
	/40
	
	
	
	


