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CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

FORMATION DE NIVEAU V

CONTROLE EN COURS DE FORMATION - CCF

SESSION 200  /200

Dossier classe comprenant :

· Liste élèves de la classe

· liste des enseignants du domaine professionnel
· Tableau récapitulatif des notes

· Dossier de chaque élève
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Classe de terminale
CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

Nombre de candidats :

Liste des élèves
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ETABLISSEMENT :

Classe de Seconde
CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

Professeur référent :

Liste des professeurs d’enseignement professionnel de cette classe :
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ETABLISSEMENT :

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION
Tableau récapitulatif des notes :*

	NOM
	EP1
	EP2
	EP3

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Moyenne
	
	
	

	Note la plus haute
	
	
	

	Note la plus basse
	
	
	


* notes arrondies au demi-point supérieur
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ETABLISSEMENT :

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

FORMATION DE NIVEAU V

CCF CONTROLE EN COURS DE FORMATION

Dossier élève comprenant :

· Fiche récapitulative des épreuves EP1, EP2, EP3

· Récapitulatif des périodes de Formation en Milieu Professionnel

· Si nécessaire, fiche de non-conformité

Session :                              2OO /200

Nom :

Prénom:
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	SESSION 200 / 200

C.A.P AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION


FICHE RECAPITULATIVE DES EPREUVES EP1, EP2, EP3 :

NOM, PRENOM DE L’ELEVE :………………………………………………………………………………………………………..
RELEVE DE NOTES

	1 évaluation réalisée en centre de formation



	SEQUENCE 1
	EP1 :

E1c…………………./20
	EP2 :

E2c………………………/20
	EP3

E3c…………………./20


	2 évaluations réalisées en entreprise : 1 en collectivité, 1 en commercial

	SEQUENCE 1
	EP1           ……………/10
	EP2         ……………/10
	EP3              ………./10

	SEQUENCE 2
	EP1           ……………/10
	EP2         ……………/10
	EP3              ………./10

	BILAN
	E1e=……………………./20
	E2e=……………………./20
	E3e=……………………./20


	Notes proposées
	EP1=E1c + E1e=

              2

…………/20 (coef 6)*
	EP2=E2c + E2e=

              2

…………/20 (coef 5)*


	EP3=E3c + E3e=

              2

…………/20 (coef 5)*


· note arrondie au demi-point supérieur

Fait à …………………………………..le…………………………….

Signature du Chef d’établissement
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Période de formation en entreprise
Je soussigné(e) :

-     Nom :……………………………………………………………………………………………

· Fonction (1) :  ………………………………………………………………………………….

· Etablissement : ………………………………………………………………………………. 

· Adresse : ……………………………………………………………………….. ……………..

Certifie que :

· Nom :  ……………………………….. Prénom :…………………………………………

Inscrit dans l’établissement que je dirige et dont les fiches d’évaluation et ……… (2).attestations de Périodes de Formation en Milieu Professionnel sont jointes à ce dossier, a suivi, conformément à la réglementation en vigueur, des périodes de formation en milieu professionnel d’une durée de ………………semaines (3)

	 PFMP N°
	Entreprise
	Activité
	Nombre de semaines 
	Nombre de jours d’absence

	1
	
	
	3
	

	2
	
	
	4
	

	3
	
	
	4
	

	4
	
	
	4
	

	TOTAL
	15
	


                                                           Fait à .......................... Le…………………   

  Signature

(1) Proviseur, directeur d’établissement privé sous contrat, directeur de CFA

(2) Indiquer le nombre

(3) Indiquer le nombre et joindre la copie de l’avis de dérogation de Monsieur le recteur en cas de non conformité
CONSIGNES

CONCERNANT LA MISE EN PLACE DES EPREUVES EP1, EP2, EP3 en CCF

•
Nombre d’évaluation
Au cours de la deuxième année de formation

-
2 situations d’évaluation sur lieux de stage, une en restauration collective, l’autre en restauration commerciale.

-
1 situation d’évaluation en centre de formation

en respectant le cadre réglementaire relatif à la période de l’année scolaire et les types d’entreprises choisies pour les PFMP.
Il est rappelé que pour ces évaluations, un professionnel au moins, sera associé au professeur de pratique. Le professeur qui dispense les savoirs associés, s’il n’est pas celui de pratique, pourra être également présent.
Il est rappelé que l’organisation est évaluée au cours de l’action et qu’elle ne donne pas lieu à un travail écrit préalable. Rien cependant n’empêche l’élève de prévoir son organisation par écrit pendant le temps qui lui est imparti. Ce travail personnel ne sera pas noté.

EP1 : 

•
Conception de la situation d’évaluation

Pour EP1 : production de préparation froides et de préparations chaudes
Les compétences C31 et C32 seront évaluées au moins une fois à l’une des 2 séquences en entreprise
C 31 : réceptionner, entreposer

C 32 : sortir, contrôler, les produits, les matériels avant l’utilisation.

La compétence C 35 sera évaluée uniquement en centre de formation.

C 35 : conditionner des produits alimentaires et assurer des traitements de refroidissement rapide 
Les compétences seront évaluées au cours des différentes séquences en entreprise et en centre de formation.
C 33 :  préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire

C 34 :  conduire des techniques culinaires

C.39 : contribuer à la qualité les productions culinaires

Chaque séquence portera sur 2 préparations pour 12 personnes (minimun), dont une avec cuisson.

Pour chaque travail demandé à l’élève, cibler précisément l’entreprise de restauration choisie ex : restaurant à thème (précisé), restauration rapide (type « Quick »), vente au comptoir (type sandwicherie, briocherie...). cafétéria..

En effet cette indication peut déterminer les limites de préparation, le mode de conditionnement ou de mise en attente.

L’élève disposera de consignes précises relatives aux grammages, au fractionnement, à la présentation, au conditionnement. II aura en outre à sa disposition une recette simplifiée (photo, schéma).
II est bien entendu que pour EP1 le travail est celui de préparation allant jusqu’au conditionnement et/ou la mise en attente de service ou de vente. Il est important de donner une place suffisante aux exercices de fractionnement.

Le jour de l’évaluation un relais, après la production, pourra être pris par d’autres élèves pour le service, épreuve EP2, pouvant aussi être objet d’évaluation ce jour là.

EP2 : 

Conception de la situation d’évaluation

L’ensemble des séquences doit porter sur au moins deux modes de distribution différents parmi :
libre service, vente au comptoir, service à l’assiette type brasserie, service au plateau (composé par l’élève à la demande du client et donné au client).

Suivant le type d’entreprise visé l’élève pourra avoir à mettre en oeuvre certaines techniques de préparation (ex : composition de salade ou sandwich à la demande du client à partir d’éléments conservés en bac réfrigérés, panini ou croque monsieur)

On n’oubliera pas la possibilité de service de prestations autres que le repas : petit déjeuner, goûter, intégrant le service de boissons chaudes ou froides.

Pour l’épreuve de service, l’élève aura obligatoirement pour une séquence à gérer des demandes diverses provenant de différents clients (préparer des scénarii)

Pour l’autre séquence, il pourra avoir à servir des prestations identiques à plusieurs clients.

Une séquence au moins vérifiera la mise en place de salle pour des modes de service différents, et/ou une décoration du point vente sur un thème.

Le contact avec le client est indispensable et l’encaissement sera vérifié au moins une fois.

EP3 :

Conception de la situation d’évaluation

Pour EP3, les tâches seront choisies parmi celles figurant sur le document annexe. Dans tous les cas l’élève aura à faire une tâche à composantes multiples mettant en oeuvre des compétences relatives au nettoyage des locaux, et des matériels, et des appareils, en intégrant au moins une décontamination. L’EP3 ne doit pas être réduit à une remise en état du matériel sali en EP1 ou EP2 (lavage du sol à la monobrosse, entretien des vitres). 
Savoirs associés : 
•
Contrôle en établissement et en entreprise
Les savoirs associés sont évalués à chaque séquence dans chacune des situations d’évaluation.

•
Forme de l’évaluation

Il est rappelé que les savoirs associés sont évalués exclusivement par oral . Dans la mesure du possible, 3 questions : une en microbiologie, une en sciences de l’alimentation et une en connaissance des milieux professionnels en EP1 et en EP2 (pas de sciences de l’alimentation en EP3).
Ces questions seront adaptées au travail réalisé par l’élève pour vérifier que l’élève comprend le pourquoi de ce qu’il fait et/ou est capable de rectifier une erreur.
Liste de référence des questions pouvant être posées au cours de l’évaluation :
MICROBIOLOGIE
1/ A partir du protocole de préparation de crudités, justifier leur désinfection. Retrouver et expliquer l’action du produit utilisé (étiquette d’eau de Javel) : bactéricide, virucide, fongicide.

2/ A partir du protocole ou de la réalisation de plats témoins : expliquer l’utilité des plats témoins, où on les entrepose et combien de temps on les garde. Quelles préparations choisit-on et pourquoi .
3/ A partir des  résultats d’une analyse microbiologique (autocontrôles), dire de quelle classe ou famille font partie les micro-organismes recherchés (bactéries...). Quelles indications peut-on tirer d’un mauvais résultat sur un des micro-organismes recherchés, ex staphylocoque doré = personnel infecté ?

4/ A partir du protocole de traitement des restes ou des invendus : expliquer ce que l’on peut en faire, quels types de préparations peut-on garder, pourquoi et dans quelles conditions ? Quels produits doit-on jeter impérativement et pourquoi ?

5/ Citer les contrôles de santé obligatoires et les justifier. Définir un “porteur sain”.

6/ A partir d’un travail en secteur conditionnement : justifier le port des gants plutôt que le lavage des mains par rapport aux flores humaines résidentes et transitoires (mots que l’élève devra définir).

7/ La circulation des produits dans l’entreprise : justifier le circuit de la marche en avant.

8/ Pour les préparations du jour : quelle est celle qui est le plus à risque ? Définir le risque pour le consommateur (faire définir la TIAC et les micro-organismes responsables des TIAC).

9/ A partir d’un travail de réception et stockage de matières premières : expliquer et justifier leurs conditions de stockage, température et actions sur les micro-organismes.

CMP : CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS
1/ L’établissement du stage dépend-il de la restauration commerciale ou collective ? Appartient-il à une chaîne, un groupe ?  Définir ces termes.

2/ A quoi sert l’organigramme de structure de l’entreprise ? Où se situe le stagiaire ?

3/ Expliquer le principe de la liaison chaude ou froide ou directe (en fonction du lieu de stage) avec justification des temps de conservation  et températures.

4/ Organisation d’un libre service linéaire : tâches à effectuer avant ou pendant ou après le service, matériel à mettre en place.

5/ Expliquer ce qu’est l’image de marque de l’entreprise et donner 3 éléments qui y contribuent.

6/ Expliquer le principe de la marche en avant.

7/ Pour un appareil utilisé dans l’entreprise : donner la fonction d’usage ou identifier les facteurs de risque ou lister les règles de sécurité à respecter.

8/ Facteurs techniques d’ambiance : citer les sources de pollution de l’air dans une cuisine. Citer et expliquer le principe du système de renouvellement de l’air existant dans l’entreprise.

9/ Indiquer des situations de travail représentant des risques : d’incendie ou brûlure ou chute ou coupure et citer 2 mesures de prévention.

Liste de référence des questions pouvant être posées au cours de l’évaluation :
SCIENCES DE L’ALIMENTATION

1/ A partir des fabrications réalisées, indiquer les mentions obligatoires à mettre sur l’étiquette ou préciser si c’est une DLC ou une DLUO (mots à expliquer).

2/ Indiquer le principal constituant alimentaire d’une préparation réalisée et son rôle pour l’organisme (glucides, protides, lipides, vitamines, sels minéraux, eau, cellulose).

3/ Expliquer les modifications physico-chimiques survenues lors de la réalisation d’une préparation culinaire : solubilité, diffusion, émulsion, coagulation, caramélisation....

4/ A partir des matières premières utilisées, donner la gamme de chaque produit  et définir les 5 gammes de produits.

5/ Expliquer ce qu’est un produit semi-élaboré ou un produit prêt à l’emploi et donner 2 avantages de leur utilisation.

6/ A partir d’un menu, indiquer les groupes d’aliments constitutifs, proposer des équivalences protidiques ou énergétiques ou calciques.

7/ Indiquer et justifier une modification de menu à effectuer en fonction de l’activité ou de l’âge (menu pour un enfant ou pour un travailleur de force).

8/ Quelles sont les attentes particulières des clients dans cette entreprise ?

9/ Indiquer les tendances actuelles des modes d’alimentation (produits privilégiés, types de restauration)

10/ Citer les propriétés organoleptiques d’une préparation réalisée : couleur, saveur, texture...et expliquer les facteurs organoleptiques qui vont déterminer le choix du client. 
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	CCF  Evaluation en centre de formation

EP1
	CAP APR

Session 20../20..

Date:……………………



	Identification du candidat :

Nom :………………………………………………

Prénom :…………………………………………………..
	Etablissement :




	Compétences évaluées
	Evaluation 
	Note 

	
	TB
	B
	I
	TI
	

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


	
	
	
	
	      /1

	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.
	
	
	
	
	……/3

	C33, C34 et C35 Conduire des techniques alimentaires es

 - réaliser des opérations préliminaires sur les denrées nécessaires pour l’élaboration d’une production culinaire
- réaliser des cuissons préliminaires ou de finitions

- 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.

-  conditionner des produits alimentaires, assurer les traitements de refroidissement rapide et stocker
	
	
	
	
	……/8

	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»
	
	
	
	
	…./3

	
	
	
	
	
	…./15

	SAVOIRS ASSOCIES :  pour chaque champ, noter le sujet
	
	
	
	
	

	S1 : Microbiologie appliquée
	
	
	
	
	……/5

	S2: Sciences de l’alimentation
	
	
	
	
	

	S3: Connaissances des milieux professionnels
	
	
	
	
	

	                                                                                                                               TOTAL
	…../20




Nom et signature du professionnel :

Nom et signature du professeur :
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	CCF  Evaluation en centre de formation

EP2

Self-service□     Vente vitrine : □
	CAP APR

Session 20../20..

Date:……………………



	Identification du candidat :

Nom :………………………………………………

Prénom :…………………………………………………..
	Etablissement :




	Compétences évaluées
	Evaluation 
	Note 

	
	TB
	B
	I
	TI
	

	C11 et 12  Rechercher et décoder l’information écrite et orale
	
	
	
	
	      /1

	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
	
	
	
	
	……/3

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

    - mettre en service les matériels

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

- maintenir en température des plats chauds et/ou froids 

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

- préparer la commande face au client

- distribuer les repas, les préparations

- assurer l’encaissement

    - assurer le traitement des invendus
	
	
	
	
	……/8

	C39  Contribuer à la qualité

- effectuer des contrôles quantitatifs et/ou qualitatifs

- prélever un échantillon de la production comme plat témoin

   - s’assurer de la qualité de ses prestations

   - renseigner les documents «qualité»
	
	
	
	
	…./3

	
	
	
	
	
	…./15

	SAVOIRS ASSOCIES :  pour chaque champ, noter le sujet
	
	
	
	
	

	S1 : Microbiologie appliquée
	
	
	
	
	……/5

	S2:  Sciences de l’alimentation
	
	
	
	
	

	S3: Connaissances des milieux professionnels
	
	
	
	
	

	                                                                                                                               TOTAL
	…../20




Nom et signature du professionnel :

Nom et signature du professeur :
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	CCF  Evaluation en centre de formation

EP2

Service à table
	CAP APR

Session 20../20..

Date:……………………



	Identification du candidat :

Nom :………………………………………………

Prénom :…………………………………………………..
	Etablissement :




	Compétences évaluées
	Evaluation 
	Note 

	
	TB
	B
	I
	TI
	

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

   -prendre connaissance du menu, des formules ,des prix 
	
	
	
	
	      /1

	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
	
	
	
	
	……/3

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

- vérifier et mettre en service les matériels de conservation des préparations pendant le service et le maintien au chaud des assiettes

- préparer l’espace de distribution

   -  Assurer l’accueil du client

   - renseigner le client, prendre la commande

- distribuer les repas, les préparations,s’organiser 

   - desservir

- assurer l’encaissement

    - assurer le traitement des invendus
	
	
	
	
	……/8

	C39  Contribuer à la qualité

- effectuer des contrôles quantitatifs et/ou qualitatifs

- prélever un échantillon de la production comme plat témoin

- s’assurer de la qualité de ses prestations

- renseigner les documents «qualité»
	
	
	
	
	…./3

	
	
	
	
	
	…./15

	SAVOIRS ASSOCIES :  pour chaque champ, noter le sujet
	
	
	
	
	

	S1 : Microbiologie appliquée
	
	
	
	
	……/5

	S2: Sciences de l’alimentation
	
	
	
	
	

	S3: Connaissances des milieux professionnels
	
	
	
	
	

	                                                                                                                               TOTAL
	…../20




Nom et signature du professionnel :

Nom et signature du professeur :
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	CCF  Evaluation en centre de formation

EP3


	CAP APR

Session 20../20..

Date:……………………



	Identification du candidat :

Nom :………………………………………………

Prénom :…………………………………………………..
	Etablissement :




	Compétences évaluées
	Evaluation 
	Note 

	
	TB
	B
	I
	TI
	

	C11 et 12  Rechercher et décoder l’information écrite ou orale
	
	
	
	
	      /1

	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
	
	
	
	
	……/3

	C 38 – exécuter les tâches d’entretien et de remise en état des locaux, des matériels et des équipements

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

- mettre en oeuvre 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

- décontaminer par procédé manuel et mécanique

- 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
	
	
	
	
	……/8

	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»
	
	
	
	
	…./3

	
	
	
	
	
	…./15

	SAVOIRS ASSOCIES :  pour chaque champ, noter le sujet
	
	
	
	
	

	S1 : Microbiologie appliquée
	
	
	
	
	……/5

	S3: Connaissances des milieux professionnels
	
	
	
	
	

	                                                                                                                               TOTAL
	…../20




Nom et signature du professionnel :

Nom et signature du professeur :
�





�





�





�





�





Attestation du chef d’établissement





�





Justification si notre inférieure à 10 :


……………………………………………………….


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………





Justification si notre inférieure à 10 :


……………………………………………………….


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………





Justification si notre inférieure à 10 :


……………………………………………………….


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………





Justification si notre inférieure à 10:


……………………………………………………….


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………








