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	EP2 :  SERVICES EN COLLECTIVITES / 1ère Partie

SERVICE DE PRODUCTION ALIMENTAIRE /  ENTRETIEN DU CADRE DE VIE
	


	NOM DU CANDIDAT :…………………………………     

LIEU :…………………………….      

DATE :…../…../….


	Pas satisfaisant


	Moyennement satisfaisant
	satisfaisant
	Très  satisfaisant


	BAREME

	COMPÉTENCES ÉVALUÉES
	CRITÈRES
	
	
	
	
	

	C22- Mettre en place les moyens nécessaires aux activités
	- respect des dilutions, pesées correctes

- tenue adaptée aux activités

- respect de la sécurité, de l’hygiène corporelle

- disposition rationnelle du poste de travail et son maintien en ordre pendant l’activité

- entretien et rangement à l’issue de l’activité.
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	C42C- Mettre en œuvre des techniques de préparations culinaires en collectivités
	- respect des protocoles de lavage, de rinçage, taillage…

- respect des modes d’emploi et des fiches techniques

- mise en attente correcte avant et après cuisson

- respect des grammages, du calibrage

- qualité de la présentation du produit

- respect des mesures d’hygiène

- exactitude des documents de traçabilité 
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	C41C- Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des préparations culinaires élaborées à l’avance, des repas en collectivités .

Compléter un document contribuant à la qualité des productions culinaires.
	- portionner, dresser, conditionner

- respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

- organisation et maîtrise des techniques 

- respect des températures d’entreposage

- respect des règles relatives au tri et à l’évacuation des  déchets

- qualité des réalisations
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	C46C- conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats de ses activités 
	- bilan objectif : identification des difficultés, des limites de l’action, relations tâches/temps passé/résultats…)
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	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux compétences mentionnées ci-dessus pour les activités conduites - oral
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	     Nom et signature                     Nom et signature

    du ou des professionnels               du professeur      
	TOTAL                  ….. /20

         


