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	C.A.P. CUISINE

EP2– Productions Culinaires

Contrôle en Cours de Formation

1ère situation d’évaluation

en centre de formation (S1)

Fin du premier trimestre de la deuxième année de formation
	Établissement :



	Date :

Session 2010
	Nom et prénom de l’élève :

	Noms – Fonctions – Émargement des évaluateurs :




	Compétences
	
	Techniques A et B (*)
	
	Évaluation

	
	
	
	
	TB
	B
	I
	TI

	
	
	
	
	
	
	
	

	C1 ORGANISER
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser et gérer son poste de travail
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Prévoir le matériel nécessaire à la réalisation des préparations
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	C2 RÉALISER
	
	
	
	
	
	
	

	Maîtriser les techniques gestuelles
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Maîtriser les techniques A et B
	Préparations préliminaires
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Appareils, fonds, sauces
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Cuissons
	
	
	
	
	
	
	

	
	

	
	Pâtisserie – Appareils
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Utiliser rationnellement les moyens (denrées, énergie)
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Dresser les préparations culinaires
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Respecter les règles d’hygiène et de sécurité
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	C3 CONTRÔLER, ÉVALUER
	
	
	
	
	
	
	

	Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer les opérations de fin de service (denrées) et contrôler le rangement de son poste de travail, matériel…
	
	
	
	
	
	
	


(*) À compléter obligatoirement par le formateur à partir du tableau des techniques A et B du référentiel

	TOTAL / 36 pts
	Total / 40 pts
	
	Conseils de l’évaluateur à l’élève

	
	
	
	


TB : Maîtrise totale,   B : Maîtrise satisfaisante,   I : Maîtrise insuffisante,   TI : Aucune maîtrise

