GRILLE D’ÉVALUATION EP2 – Évaluations en Entreprise PFE 3 et 4 « Savoir-Faire »
	Académie :

Établissement :

Nom et prénom du candidat
	
	C.A.P. CUISINE - ÉPREUVE EP2 – Productions culinaires 

Contrôle en Cours de Formation

P.F.E. N° 3 et N°4

	
	
	COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES

Savoir-Faire


	Les évaluations N°2 se déroulent dans le cadre des P.F.E. à la fin de chaque période de formation. La 1ère donne lieu à une évaluation formative, la seconde à une évaluation certificative.
	
	PFE 3
	
	
	
	PFE 4

	
	
	Évaluation
formative
	
	ÉVALUATION
	
	Évaluation certificative

	
	
	Maîtrise totale
	Maîtrise satisfaisante
	Maîtrise insuffisante
	Aucune maîtrise
	
	CRITÈRES

et

INDICATEURS DE PERFORMANCES
	
	Maîtrise totale
	Maîtrise satisfaisante
	Maîtrise insuffisante
	Aucune maîtrise

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ORGANISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Planifier son travail
	
	
	
	
	
	
	Les tâches sont planifiées selon les impératifs de production et de distribution ; un enchaînement logique ; un ordonnancement dans le temps ;  des consignes ponctuelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser et gérer son poste de travail
	
	
	
	
	
	
	La production culinaire est organisée en fonction des consignes reçues et des tâches à réaliser ; des impératifs de distribution ; des consignes de sécurité et des impératifs d’hygiène.
	
	
	
	
	

	RÉALISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des préparations préliminaires
	
	
	
	
	
	
	Les techniques préliminaires A, B et C sont conformes aux normes professionnelles ; le travail est ordonnancé de façon logique ; les températures de stockage sont respectées en fonction des produits.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer des cuissons
	
	
	
	
	
	
	Les types et les modes de cuisson A, B et C sont respectés ; les cuissons sont réalisées en respectant l’enchaînement logique des tâches ; les consignes ponctuelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les appareils, les fonds, les sauces de base
	
	
	
	
	
	
	La production est effectuée selon les consignes et dans le respect de la fiche technique ; la législation en vigueur est respectée pour la fabrication, l’utilisation et le stockage des préparations.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les hors d’œuvre froids, chauds et à base de pâte, les pâtisseries, les desserts
	
	
	
	
	
	
	La confection de ces plats est réalisée dans le respect de la fiche technique (techniques culinaires, temps imparti, enchaînement logique des tâches).
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dresser des préparations culinaires
	
	
	
	
	
	
	Les préparations complexes chaudes ou froides sont dressées selon les usages professionnels ou les consignes imposées en respectant le temps imparti.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à la distribution
	
	
	
	
	
	
	Les annonces sont bien interprétées ; les envois sont conformes aux commandes ; les températures réglementaires sont respectées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les opérations de nettoyage, de désinfection et de rangement du matériel et des locaux
	
	
	
	
	
	
	Les produits d’entretien adaptés sont utilisés selon les directives données ; les autocontrôles sont réalisés et enregistrés ; les opérations de nettoyage sont réalisées dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	CONTRÔLER ET ÉVALUER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réceptionner les marchandises et les contrôler
	
	
	
	
	
	
	Les quantités sont vérifiées ; la qualité est contrôlée (emballage, DLC...) ; la température et la durée de conservation sont respectées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer aux vérifications des préparations et les rectifier
	
	
	
	
	
	
	L’appréciation gustative est juste ; les rectifications éventuelles sont apportées ; la température de mise en attente des préparations est respectée.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer les opérations de fin de service
	
	
	
	
	
	
	Les denrées sont conservées ou éliminées dans le respect de la réglementation en vigueur.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôler le rangement de son poste de travail, du matériel et des locaux
	
	
	
	
	
	
	Les matériels et les locaux sont rangés selon les consignes données et dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	COMMUNIQUER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Communiquer au sein de l’entreprise
	
	
	
	
	
	
	La liaison et les échanges entre le service de production et le service de commercialisation sont adaptés au contexte ; l’information est transmise aux personnes concernées.
	
	
	
	
	


	Conseils du tuteur à l’issue de l’évaluation formative :




	Nom, Fonction, Émargement des évaluateurs

(1ére période)
	Nom, Fonction, Émargement des évaluateurs

(2ème période)

	
	
	
	


