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FICHE D’EVALUATION EN ENTREPRISE 

COMPETENCES COMMUNES  EP1, EP2, EP3


	Nom et prénom de l’élève : 
	Entreprise : 

	SITUATION D’EVALUATION
	Justification si insuffisant ou très insuffisant 
	Evaluation
	Note

	
	
	TB
	B
	I
	TI
	

	Compétences professionnelles spécifiques et savoirs associés EP1

	C31 et 32 

- Réceptionner, contrôler et stocker des denrées et des marchandises

- Réceptionner, contrôler et entreposer des plats préparés à l’avance
	
	
	
	
	
	

	C33 et C34 

- Réaliser des opérations préliminaires sur les denrées nécessaires pour l’élaboration d’une production culinaire

- Réaliser des cuissons :

- cuissons à l’eau et à la vapeur

- réalisations de fritures

- réalisations de grillades simples

- cuissons avec plaque, avec toaster, avec salamandre, avec rôtissoire et cuissons au four

- Réaliser, par assemblage, des mets destinés à être consommés froids ou chauds.
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	Compétences professionnelles spécifiques EP2

	C36, C37, C41 et 42 

- Mettre en place les espaces de distribution, vente et consommation

- Participer à la mise en place d’éléments d’ambiance, de supports d’animation

- Maintenir un environnement accueillant

- Mettre en service les matériels

- Remettre en température des plats cuisinés à l’avance en vue d’un service immédiat et/ou 

-  Maintenir en température des plats chauds et/ou froids 

- Dresser des préparations froides en vue de leur distribution

- Approvisionner ou réapprovisionner les espaces de distribution, vente ou consommation

- Afficher les prestations proposées et leur prix

- Informer, conseiller et servir les clients

- Encaisser des prestations.
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	Compétences professionnelles spécifiques EP3

	C 38 et C41

- Préparer les matériels, les produits et maintenir les matériels en état de propreté et de fonctionnement

- Mettre en œuvre des techniques de nettoyage des sols, des murs, des plafonds, des surfaces vitrées...

- Nettoyer les appareils utilisés pour le stockage, la production et la distribution alimentaire

- Assurer le tri et le lavage manuel et mécanisé de la vaisselle et des ustensiles de cuisine

- Assurer l’évacuation des déchets et maintenir en état les locaux à déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement

- Maintenir un environnement accueillant
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	SITUATION D’EVALUATION
	Justification si insuffisant ou très insuffisant 
	Evaluation
	Note

	
	
	TB
	B
	I
	TI
	

	Compétences professionnelles transversales                                                                                   /3

	C11 et 12  Rechercher et décoder l’information écrite et orale
	
	
	
	
	
	

	C21  Organiser son travail 

- respecter les règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie

- installer rationnellement et maintenir en ordre le(s) poste(s) de travail

- respecter la chronologie des tâches et bien gérer son temps.
	
	
	
	
	
	

	C22  S’adapter …

- à une situation non prévue ou nouvelle, à l’équipe … 
	
	
	
	
	
	

	C39  Contribuer à la qualité

- effectuer des contrôles quantitatifs et/ou qualitatifs

- effectuer des prélèvements

- s’assurer de la qualité de ses prestations

- renseigner les documents «qualité» de l’entreprise

- s’auto-évaluer
	
	
	
	
	
	

	C43  Se situer dans l’organisation de l’entreprise 

- se situer dans le service et dans l’équipe

- transmettre les informations dans l’équipe. 
	
	
	
	
	
	

	Attitudes professionnelles                                                                                                               /3

	- être ponctuel et assidu

- s’adapter aux personnes (équipe et clients)

- être aimable, poli, avoir une tenue et un registre de langage adaptés

- faire preuve de discrétion dans le travail

- respecter ordres et consignes de la hiérarchie

- être attentif aux souhaits et à la satisfaction du client 

-  prendre soin du matériel de l’entreprise 
	
	
	
	
	
	

	Savoirs associés : Microbiologie Alimentation CMP
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FICHE D’EVALUATION GLOBALE EN ENTREPRISE 

	Nom et prénom de l’élève : 


	Entreprise : 



	Note compétences communes

EP1, EP2, EP3
	Notes compétences spécifiques
	Proposition de note globale 

en entreprise

	/6
	EP1 :               /4
	EP1 :                /10

	
	EP2 :               /4
	EP2 :                /10

	
	EP3 :               /4
	EP3 :                /10


Date :


Nom et signature du tuteur : 


Nom et signature du professeur :

