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Compléments pour l’évaluation de :

EP1

Production de préparations froides et de préparations chaudes

EP1 - Rappel du cahier des charges de l’épreuve 

	EP1 Production de préparations froides et de préparations chaudes

	C 33 

Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire. 
C 34 

Conduire des techniques culinaires. 


	Réaliser,

pour 12 personnes, 

en 3 heures,

deux préparations mettant en œuvre :

· des opérations préliminaires (main et machine)

· des cuissons préliminaires ou de finition

· l’assemblage de mets (consommés froids ou chauds)

	C 12 
	On mettra à disposition des candidats, les fiches techniques correspondant aux préparations commandées. 

	C 35

Conditionner des produits alimentaires et assurer les traitements de refroidissement rapide. 


	Portionner et / ou dresser et / ou conditionner, tout ou partie des préparations 

Remarque : Le candidat devra obligatoirement «Conditionner» (operculer ou thermosceller) tout ou partie d’une préparation. 

	C 39 

Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service aux convives.
	Compléter un document professionnel en relation avec les règles HACCP. 

Renseigner un document d’auto-évaluation de sa prestation (avec analyse  des échecs et proposition de solutions). 

	Les aspects scientifiques et technologiques en rapport avec les activités demandées seront évaluées
	Répondre aux questions du jury

On prévoira 0 h10 à 0h20 d’interrogation du candidat


EP1– Maquette de présentation des sujets aux candidats
	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP1
en centre de formation

	Etablissement :


	Date :

	Candidat
	Nom
Prénom 
	
	Note obtenue :

/20


Description de la situation professionnelle :

Vous disposez de 3 h (remise en état comprise) pour :

(  Réaliser pour 12 personnes, à l’aide des ressources documentaires habituelles, les deux préparations suivantes :

· Préparation n°1 :

· Préparation n°2 :

( Conditionner et thermosceller ou operculer la préparation : 

( Portionner, dresser et stocker la préparation :

( en récipient individuel

( en plats de ………. portions

( Contribuer au contrôle de la qualité :

4.1 en complétant le document HACCP proposé :

	(   Relevé des températures de chambres froides

(   Enregistrement des températures et des temps de refroidissement

(   Enregistrement des températures avant expédition
	(   Étiquette de produit reconditionné

( Étiquette de produit (thermoscellé) conditionné

(   Fiche suiveuse de produit

(  ........................................................




4.2 en complétant le document d’auto-évaluation proposé.

Vous aurez à répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire)
EP1 – Préparations froides et préparations chaudes – Exemples 
	« Préparation 1 » :

On demandera au candidat de préparer à partir de 2 ou 3 composants principaux et d’éléments de décoration : 

· une assiette de hors-d'œuvre

ou

· une salade de fruits

ou  
· une pâtisserie par assemblage

	Les préparations à réaliser doivent mettre en œuvre :

· au moins un lavage, 

· au moins un épluchage,

· au moins un taillage main,

· au moins un taillage machine 

· au moins un déconditionnement de produit appertisé, préparé ou de 4ème gamme 

· au moins un mélange d’ingrédients et/ou un dressage séparé de différents composants,
· des éléments de décoration,
· des cuissons préliminaires et/ou de finition,
· l’assemblage de mets.

	« Préparation 2 » :

On demandera au candidat de réaliser une préparation avec cuisson.
	

	Quelques exemples :

	Assiettes de hors d’oeuvre
	Salade alsacienne (pommes de terre cuites sous vide à tailler + cervelas à tailler + fromage à râper gros + cornichons à tailler + mayonnaise + persil)

Assiette de crudités :                                 3 éléments au choix parmi :

	· 
	· carottes

· concombre

· betteraves rouges

· céleri

· choux

· salade verte

· macédoine appertisée
	On peut prévoir :  

· un produit de 1ère gamme              

· un produit de 2ème gamme

· un produit de 4ème  gamme

	
	                                                                    +  2 éléments de décoration parmi :
persil haché, œuf dur, quartiers de tomate ou tomates-cerises, olives/cornichons…

Tomate à la russe sur salade :(tomate creusée et dégorgée, remplie de macédoine + mayonnaise, dressée sur salade verte (chiffonnade ?) + olive)

Salade niçoise : (assemblage total de produits à déconditionner, ou, salade et tomates de 1ère gamme, ou autre variante)

Œufs à la russe : (feuille de salade + macédoine mayonnaise + deux ½  œufs durs + décor mayonnaise à la poche + persil haché ou quartiers de tomate)
Salade comtoise :(salade verte + lardons + croûtons + comté en dés)

Salade d’hiver : (endives + pomme fruit [ou kiwi ou avocat] + emmenthal ou comté + noix ou noisettes)


	Salades de fruits
	Salade de fruits (pomme, poire, orange, banane : 1ère gamme - pêches, ananas : appertisés - kiwi et/ou cerise et/ou feuille de menthe : décor - sirop à confectionner à froid ou à chaud)

Salade d’agrumes (pamplemousse : segments -  oranges : rondelles coupées en 4 -  clémentines : quartiers - décor : kiwi, cerise, piques - sirop)



	Pâtisseries par assemblage
	Tartelettes aux fruits : fond de pâte sablée, crème pâtissière (à froid), fruits taillés ou non, amandes effilées

Choux « Paris-brest » : choux à garnir, crème pâtissière (à froid), décor

Baba au rhum : baba + trempage, crème pâtissière (à froid), fruits

Génoise aux fruits : plaque de génoise, crème pâtissière(à froid), fruits, décor

Tiramisu : boudoirs, mascarpone, amande amère, cacao



	Préparations

« n°2 »
	Lasagnes bolognaise : plaques de lasagne, béchamel, prête à l’emploi, viande hachée, sauce bolognaise, fromage râpé

Spaghetti bolognaise : spaghetti, viande hachée, sauce bolognaise, fromage râpé

Tartiflette : pommes de terre 5ième gamme, lardons, oignons, reblochon, crème

Escalopes à la crème : escalope, crème, champignons

Côtes de porc grillées : côtes de porc

Carottes et pois « paysanne » : petits pois appertisés, carottes 3ième gamme, lardons, oignons

Tarte salée : fond de pâte étalée, lardons, jambon, fromage râpé ou non …

Tarte sucrée : fond de pâte étalée, appareil ou non, fruits, nappage

Clafoutis : appareil, fruits

Gâteau de semoule : semoule, lait, sucre, œufs, caramel liquide

Crème caramel : appareil, parfum, caramel liquide

Flan : entremets instantané, lait 




EP1 – Maquette des fiches techniques à joindre au sujet
	Préparation n°1

· Recette
 :

( Ingrédients

( Technique
· Consignes de dressage si décor particulier


	Préparation n°2

· Recette
 :

( Ingrédients

( Technique

( Température et durée de cuisson

· Consignes de dressage si décor particulier




	EP1 - Document d’auto évaluation
Identification du candidat :

J’évalue mes préparations : 

     1) Cuisson et goût :

Si je n'ai pas réussi, je dis :

Pourquoi ?

 Les améliorations possibles ?

Préparation n°1 :

Cuisson

( à point

( acceptable

( pas assez cuit

( trop cuit

Qualité gustative

( très bon

( bon

( acceptable

( pas commercialisable

Préparation n°2 :

Cuisson

( à point

( acceptable

( pas assez cuit

( trop cuit

Qualité gustative

( très bon

( bon

( acceptable

( pas commercialisable
     2) Dressage :

Bien

Acceptable

Pas acceptable

1er plat

2ème plat

     3) Enchaînement des tâches :

( ordre logique

( ordre plus ou moins logique

( ordre mauvais


	Identification du candidat :

J’évalue mes préparations : 

     1) Cuisson et goût :

Si je n'ai pas réussi, je dis :

Pourquoi ?

 Les améliorations possibles ?

Préparation n°1 :

Cuisson

( à point

( acceptable

( pas assez cuit

( trop cuit

Qualité gustative

( très bon

( bon

( acceptable

( pas commercialisable

Préparation n°2 :

Cuisson

( à point

( acceptable

( pas assez cuit

( trop cuit

Qualité gustative

( très bon

( bon

( acceptable

( pas commercialisable
     2) Dressage :

Bien

Acceptable

Pas acceptable

1er plat

2ème plat

     3) Enchaînement des tâches :

( ordre logique

( ordre plus ou moins logique

( ordre mauvais




EP1 – Propositions pour l’évaluation orale des savoirs associés

	Savoirs associés
	Questions



	S1 

Microbiologie appliquée


	· Justifier la nécessité du port de la tenue professionnelle

· Justifier la nécessité du lavage des mains

· Préciser les moments où le lavage des mains est obligatoire pour le personnel de cuisine

· Expliquer pourquoi la manipulation des denrées alimentaires est interdite aux personnes atteintes de maladies respiratoires ou intestinales

· Citer 2 voies de contamination des aliments par le personnel de cuisine

· Préciser le risque encouru par les consommateurs d’un plat contaminé

· Proposer des mesures de prévention à appliquer en cuisine pour limiter les T.I.A.

· Citer l’aliment le plus souvent responsable de la salmonellose

· Justifier l’intérêt de respecter la marche en avant

· Citer les conditions favorables à la multiplication du développement bactérien

· Justifier la nécessité de réaliser le bionettoyage du poste de travail

· Indiquer la signification du DDA

· Enoncer le principe du maintien en liaison chaude, en liaison froide

· Préciser la température de stockage d’un PCEA

· Justifier l’ajout d’eau de Javel dans l’eau de lavage des légumes

· …

	S2 

Sciences de l’alimentation


	· Expliquer l’action de la chaleur sur les nutriments

· Nommer le groupe d’aliment auquel appartient la farine (ou le beurre …) et citer le constituant alimentaire principal

· Citer 2 aliments appartenant au même groupe que la viande

· Citer le rôle des produits laitiers (de l’eau…)dans l’organisme

· Citer les 3 constituants énergétiques présents dans les aliments

· Nommer les mentions obligatoires devant figurer sur l’étiquette d’un produit alimentaire

· Justifier la nécessité de citronner les fruits après les avoir épluchés

· …

	S3 

Connaissance des milieux professionnels 


	· Énoncer la fonction globale d’une chambre « froide positive »      

· Énoncer les règles d’hygiène et de sécurité à respecter lors de l’utilisation et de l’entretien d’un appareil

· Citer les différentes étapes de mise en marche du four multi-fonctions

· Enoncer la fonction globale du batteur mélangeur ou du coupe légumes, ou de la thermoscelleuse, ou de la friteuse, de la salamandre…

· Indiquer les règles d’hygiène à respecter lors du conditionnement,

· Indiquer les règles d’hygiène à respecter lors du déconditionnement des appertisés

· Citer les risques professionnels au  poste de travail.

· Comment les éviter ?

· Expliquer ce qu’est un « plat témoin »

· Indiquer le but de la conservation des plats témoins et à qui ils sont destinés

· Justifier l’intérêt d’utiliser la cellule de refroidissement rapide

· Citer les avantages des produits semi élaborés

· Citer les gammes de produits alimentaires : de quelle gamme de produits fait partie les appertisés ou…

· Justifier l’intérêt de respecter les grammages

· Définir les ovoproduits.

· Expliquer les avantages de l’utilisation des ovoproduits

· Citer quelques exemples de présentations commerciales à base d’ovoproduits

· Citer le matériel utilisé en collectivités pour réaliser la cuisson des pâtes, des steaks…

· …

	CAP APR

EP1 Production de préparations froides et/ou chaudes

CCF – Évaluation en établissement de formation
	Identification du candidat :



	COMPETENCES EVALUEES 
	OBSERVATIONS 
	NOTE



	C 11 Rechercher l’information technique 

· Sélectionner les documents et les informations nécessaires au travail demandé
C 12 Décoder l’information technique 

· Lire des documents d’organisation

· Lire des documents techniques
C 21 Organiser son travail 

· Ordonnancer son travail

· Gérer son poste de travail

· Respecter :     

· l’hygiène, 

· l’ergonomie, la sécurité et les consignes données

C 33 Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire 

· Préparer des légumes et des fruits frais en vue de leur utilisation : éplucher à la main ou à la machine, laver, rincer, essorer, tailler à la main ou à la machine

· Trancher, couper charcuteries, viandes cuites, fromages, pain...

· Déconditionner des denrées conservées

C 34 Conduire des techniques culinaires 

· Réaliser des techniques de cuisson : cuire dans un liquide, cuire à la vapeur, frire, griller, rôtir, gratiner, cuire au four, cuire sur plaques

· Réaliser la préparation d’un appareil ou d’une sauce à partir de produits semi-élaborés ou prêts à l’emploi

· Utiliser les pâtes prêtes à l’emploi : pâte brisée, pâte à pizza, pâte feuilletée, pâte à biscuits...

· Conduire  des opérations connexes : utiliser un nappage, préparer un sirop, faire un caramel

· Assembler des produits semi-élaborés ou prêts à l’emploi pour obtenir des mets destinés à être consommés froids ou chauds

C 35 Conditionner des produits alimentaires et assurer les traitements de refroidissement rapide 

· Préparer et dresser des portions individuelles ou des multi portions

· Fermer des conditionnements alimentaires : operculage, collage, thermoscellage, en atmosphère normale ou  modifiée

· Etiqueter les produits conditionnés

· Conduire un refroidissement rapide

· Entreposer des repas ou des préparations suite à un refroidissement rapide

C 39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service 

· Effectuer des contrôles qualitatifs ou quantitatifs au cours des activités de réception et d’entreposage, de production alimentaire  

· Prélever un échantillon de la production comme plat témoin

· Repérer les dysfonctionnements dans l’organisation de son travail, du service et contribuer à y remédier

· Vérifier la qualité de sa prestation par rapport aux attentes connues du client, au travail demandé, à sa place dans l’équipe

· Renseigner les documents d’enregistrement de la qualité (dont HACCP)
· Proposer des solutions d’amélioration ou de solutions correctives de la qualité 

· Etre acteur de la prévention des risques professionnels


	1ère Préparation


	2ème Préparation


	/0,5

/0,5

/3

/3

/4

/2

/2



	Maîtriser les savoirs associés 

· S1 - Microbiologie appliquée

· S2 - Sciences de l’alimentation

· S3 - Connaissance des milieux professionnels 


	       /5

	TOTAL

Points entiers ou ½ points
	/20 

	Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)


 Compléments pour l’évaluation de :

EP2

Mise en place de la distribution et service au client

EP2 - Rappel du cahier des charges de l’épreuve 

	EP2 Mise en place de la distribution et service au client

	C 36

Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires et assurer leur distribution.
	Selon le tirage au sort :

	
	En 1 h 30, 

au sein d’une équipe, participer à la distribution des repas en self-service. 

L’un des plats donnera lieu à un dressage conforme à la commande du client. 


	En 2 heures,

en situation de petite restauration (à thème ou type "traiteur", de restauration de collectivité sur assiettes),
accueillir et installer 4 clients. 

Prendre la commande.

Servir après avoir dressé la (ou les) préparation(s).

	
	L’une des préparations devra être maintenue

ou remise en température

	C 39 

Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service aux convives.
	Compléter un document professionnel en rapport avec le contrôle des températures et les règles HACCP 

Renseigner un document d’auto-évaluation de la qualité du service au client.

	Les aspects scientifiques et technologiques en rapport avec les activités demandées seront évalués
	Répondre aux questions du jury

On prévoira 0 h10 à 0h20 d’interrogation du candidat


EP2 – Maquette de présentation des sujets aux candidats

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP2

en centre de formation

	Établissement :


	Date :

	Candidat
	Nom : ……………………………………………………
Prénom : ………………………………………………..
	Note obtenue :

/20


Mise en place de la distribution et du service au client 
en self service OU EN VENTE A EMPORTE

Vous disposez d'1 heure 30 pour :

1/ Participer, en équipe, à la distribution d’un repas au self
Vous y assurerez : 

 FORMCHECKBOX 
 la mise en place de la zone du self :

 FORMCHECKBOX 
 froide 

 FORMCHECKBOX 


 FORMCHECKBOX 
 chaude, neutre

 FORMCHECKBOX 


 FORMCHECKBOX 
 l'approvisionnement, conformément au menu, après avoir :

 FORMCHECKBOX 
 remis en température des aliments refroidis

 FORMCHECKBOX 
 maintenu en température des aliments chauds

 FORMCHECKBOX 
 portionné et dressé

 FORMCHECKBOX 


 FORMCHECKBOX 
 la réalisation des plats témoins de la zone de la banque de distribution

 FORMCHECKBOX 


 FORMCHECKBOX 
 la distribution conformément à l'attente du client

 FORMCHECKBOX 


 FORMCHECKBOX 
 le débarrassage et le nettoyage de la zone de la banque de distribution

Vous disposez, pour vous aider, de la fiche du poste de travail tirée au sort et de la fiche technique du produit, ainsi que du classeur HACCP contenant les protocoles de contrôle des températures et de prélèvement du plat témoin

2/ Compléter un document professionnel en rapport avec les règles HACCP d'autocontrôle des températures :
 FORMCHECKBOX 
 Fiche de relevé des contrôles de températures : ……………………………

(à préciser maintien et/ou remise en température)

3/ Évaluer votre prestation en complétant la :

 FORMCHECKBOX 
 Fiche d’auto évaluation proposée

Remarque : Le classeur HACCP est à la disposition du candidat,

EP2 – Maquette de présentation des sujets aux candidats

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP2

en centre de formation

	Établissement :


	Date :

	Candidat
	Nom : ……………………………………………………
Prénom : ………………………………………………..
	Note obtenue :

/20


Mise en place de la distribution et du service au client à l'assiette

Vous disposez de 2 heures pour :

1/ Participer à la distribution d’un repas sur assiettes garnies 
(En équipe :
· Assurer la mise en place de la salle de restauration : 4 tables de 4 convives
· Assurer la mise des sets de table, du couvert et la préparation de la vaisselle de service
· Assurer la préparation des éléments : pain, boissons, fromages, café
· Assurer la préparation du chariot pour le dressage des ...
(Individuellement :
· Accueillir et installer 4 clients 

· Assurer le service et le débarrassage des éléments du menu

· Portionner et dresser …………… (l'entrée, le dessert ou l'assiette de fromage) conformément à la commande du client 

· Assurer le service du café

· Réaliser les plats témoins suivants :
 FORMCHECKBOX 
 entrées
 FORMCHECKBOX 
 plats principaux
 FORMCHECKBOX 
 desserts

(En équipe :

· Assurer la remise en ordre : des tables et des chaises

2/ Compléter un document professionnel en rapport avec les règles HACCP d'autocontrôle des températures :
 FORMCHECKBOX 
 Fiche de relevé des contrôles de températures : ………………………….. (à préciser maintien et/ou remise en température)

3/ Évaluer votre prestation en complétant la :

 FORMCHECKBOX 
 Fiche d’auto évaluation proposée
	menu du jour




EP2 – Propositions d’activités à réaliser 

(Activités proposées pour la distribution des repas en self-service

On demandera au candidat, en 1h 30 :

· de participer, au sein d’une équipe ou individuellement, à la distribution des repas en self service,

	1ère équipe
	2ème équipe

	1 - Assurer la mise en place et des différentes zones de la banque de self :


- zone froide 

ou - zone chaude + zone neutre

2 - Alimenter et servir

· zone froide 

· zone chaude

par roulement tous les 10 clients
	1 - Approvisionner et servir :

· zone froide 

· zone chaude

par roulement de 10 clients

2 - Réaliser les plats témoins

3 - Débarrasser la chaîne de distribution après le service et gérer les restes


- zone froide 

ou - zone chaude + zone neutre


Remarque : il est également possible de ne faire qu’une équipe qui assure alors la totalité du service.

· de dresser un des plats conformément à la commande du client,

Propositions :

	En zone froide 
	En zone chaude

	· dressage d’une assiette de crudités : choix pour le client d’une variété de crudités (3 ou 4 possibilités)

· dressage d’une assiette de tartes chaudes : choix pour le client d’une variété de tartes chaudes ou feuilletés ou pizza (3 ou 4 possibilités)


	· dressage d’une pâtisserie : choix pour le client d’une variété de pâtisseries
· confection d’une assiette de 3 fromages au choix : choix pour le client d’une variété de fromages

· dressage d'une coupe de glace : choix pour le client entre 3 coupes (Banana slip, Pêche Melba, Poire Belle Hélène…)

· dressage de crêpes garnies : choix pour le client de différentes garnitures (sucre, confiture, nutella…)
	· dressage d’une assiette  "plat principal" avec choix : choix « légumes/féculents» ou choix « plat protidique »


Remarque : le dressage en zone froide pourra faire l'objet d'un portionnement.

· de maintenir ou remettre en température l'une des préparations,
· de compléter un document professionnel en rapport avec les règles HACCP d’autocontrôle des températures : relevé de températures des appareils de maintien au froid ou au chaud durant le service et relevé des températures à cœur des aliments en zone froide ou en zone chaude
· de compléter un document d’auto-évaluation
Remarques :

Le classeur HACCP est à la disposition du candidat,

Veiller à assurer une complémentarité entre les évaluations EP1 et EP2 quant aux documents "HACCP"

EP2 – Propositions d’activités à réaliser 

(Activités proposées en situation de petite restauration (restauration à "thème" ou type "traiteur" ou restauration sur assiette en collectivité …)

On demandera au candidat, de participer à la distribution d'un repas pour une table de 4 personnes, en 2 h :

· d’assurer, en équipe, la mise en place de la salle de restauration :
· bio nettoyer (facultatif) et mettre en place les tables

· mettre en place des sets ou un nappage

· mettre le couvert

· de maintenir ou remettre en température l'une des préparations du menu,
· d’accueillir et installer, individuellement, 4 clients
· d'assurer individuellement le service et de débarrasser (2 plats + boissons)
· de dresser au moins un plat (entrées, desserts ou assiette de fromages …)
Propositions :

	"Chariot d'entrées"
	"Chariot de desserts"
	Vente à emporter

	· dressage d’une assiette de crudités : choix pour le client d’une variété de crudités (3 ou 4 possibilités)

· dressage d’une assiette de salade : choix pour le client d’une variété d'éléments d'accompagnement et de sauce avec une base de salade verte

· dressage d’une assiette de tartes chaudes : choix pour le client d’une variété de tartes chaudes ou feuilletés ou pizza (3 ou 4 possibilités)

· dressage de crêpes salées chaudes garnies : choix pour le client de différentes garnitures 
· …
	· dressage d’une pâtisserie : choix pour le client d’une variété de pâtisseries
· dressage d'une coupe de glace : choix pour le client entre 3 coupes avec glace, fruits et éléments de décor (Banana slip, Pêche Melba, Poire Belle Hélène…)

· dressage de crêpes garnies : choix pour le client de différentes garnitures (sucre, confiture, nutella…)

· …
	· sandwichs

· salade garnie,…

· coupe de glace

· coupe de salade de fruits

· …

	· 
	"chariot de fromages"
	· 

	· 
	· confection d’une assiette de 3 fromages au choix : choix pour le client d’une variété de fromages avec éléments de décor

· …
	· 


Remarque : le dressage pourra faire l'objet d'un portionnement

· de servir le café

· d'assurer, en équipe, la remise en ordre des zones de travail
· d'évaluer sa prestation en complétant une fiche d'auto évaluation
· de compléter un document professionnel en rapport avec les règles HACCP d’auto contrôle des températures : relevé de températures des appareils de maintien au froid ou au chaud durant le service et relevé des températures à cœur des produits en zone froide ou en zone chaude
EP2 - Document d’HACCP d’auto contrôle des températures 
 FORMCHECKBOX 
 en self service/en vente à emporter
 FORMCHECKBOX 
 en service sur assiette
	fiche de relevé des contrôles de températures
	distribution en self service / CAP apr

	poste de travail : Banque de distribution du self : armoires réfrigérées, bain - marie, étuve et aliments

	Date 

et

 heure
	zones froides 
	zone chaude : bain-marie

zone chaude : étuve
	Observations/mesures correctives mises en oeuvre

	
	températures réglementaires :
aliments : entre 0 et +10°C à cœur

armoire réfrigérée : ≤ +10°C
	températures réglementaires :
aliments : ≥ +63°C à cœur

eau du bain marie :> +80°C
	

	
	préparations ou appareils vérifiés
	T°C relevée

à coeur
	Nom de l'agent et signature
	préparations ou appareils vérifiés
	T°C relevée

à coeur
	Nom de l'agent et signature
	préparations ou appareils vérifiés
	T°C relevée

à coeur
	Nom de l'agent et signature
	

	…/…/200…

…… H ……
	Armoire réfrigérée
	
	
	Armoire réfrigérée 
	
	
	Eau du bain marie 
(ou étuve)
	
	
	

	
	Entrées ou desserts
	
	
	
	Entrées ou desserts
	
	
	
	Plats chauds
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	fiche de relevé des contrôles de températures
	distribution - service / CAP apr

	poste de travail : Remise en température des PCEA

	Date et heure
	Produits vérifiés, quantité et conditionnement
	Appareil utilisé pour remettre en t°C
	T°C de stockage
(avant remise en t°C)
	Durée de la remise en t°C
	T°C au moment du contrôle
	Nom de l'agent

et signature
	Observations/mesures correctives mises en oeuvre

	…/……/200…

…… H ……
	
	
	
	…… H ……
	
	
	


EP2 - Document d’auto évaluation en self service, en vente à emporter

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP2

en centre de formation

	Distribution en self service ou vente a emporter

Fiche d'auto-évaluation

	Identification du candidat : ..................................................................................................................................

	Vous venez d’effectuer le service d’un repas.

On vous demande :
a) d’évaluer le niveau de qualité de votre prestation (cocher la case correspondante dans le tableau ci-dessous)

b) de proposer, s’il y a lieu, des moyens pour améliorer vos résultats

	DATE :...../ ........./20........
	OUI
	NON
	Moyens pour améliorer ces résultats

	AVANT :
Mise en place DU SELF

· Mettre en service la zone concernée

· Disposer l’ensemble des éléments du menu ou à vendre

	
	
	......................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	PENDANT :
assurer la distribution

· Assurer le réapprovisionnement la zone concernée

· Avoir une attitude courtoise, polie, un langage correct, une tenue adaptée

· Répondre aux demandes d’informations des clients ou aux réclamations
· Dresser soigneusement les assiettes en réponse à l’attente du client
	
	
	.........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	reglementation

· Servir les aliments à la bonne température

· Prélever les plats témoins
· Effectuer les relevés de température des aliments maintenus ou remis en température
	
	
	....................................................................................................................................................................................................

	APRèS :
· Remettre en ordre correctement les zones de travail

	
	
	...................................................................................................................................................................................................


EP2 - Document d’auto évaluation en petite restauration 

(à thème, type traiteur, en restauration sur assiette de collectivité)

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP2

en centre de formation

	Distribution en petite restauration - Service à l'assiette

Fiche d'auto-évaluation

	Identification du candidat : ..................................................................................................................................

	Vous venez d’effectuer le service d’un repas.

On vous demande :
c) d’évaluer le niveau de qualité de votre prestation (cocher la case correspondante dans le tableau ci-dessous)

d) de proposer, s’il y a lieu, des moyens pour améliorer vos résultats

	DATE :...../ ........./20........
	OUI
	NON
	Moyens pour améliorer 
ces résultats

	AVANT :
Mise en place de la salle de restauration

· Placer les tables et les chaises permettant la circulation des serveurs, des clients

· Choisir la vaisselle en fonction du menu

· Disposer correctement le set de table, les différents éléments de la vaisselle, les serviettes.
	
	
	........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	PENDANT :
Accueillir les clients

· Présenter l’ensemble du menu aux clients

· Avoir une attitude courtoise, polie ; un langage correct, une tenue adaptée

· Répondre aux demandes d’informations ou aux réclamations des clients
	
	
	.........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	Assurer le dressage devant le client

· Dresser soigneusement les assiettes
· Dresser les assiettes en réponse à l'attente du client
	
	
	...................................................................................................................................................................................................

	Assurer le service

· Servir les assiettes garnies sans gêne

· Servir les aliments à la bonne température

· Respecter les règles d'usage (femmes servies en 1ères …)

· Débarrasser rationnellement (propreté, rapidité, sans gêne du client)
	
	
	.......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	APRèS :
· Remettre en ordre les zones de travail correctement


	
	
	...................................................................................................................................................................................................


EP2 – Propositions pour l’évaluation orale des savoirs associés

	Savoirs associés
	Questions



	S1 

Microbiologie appliquée
	· Justifier la nécessité du port de la tenue professionnelle

· Justifier la nécessité du lavage des mains

· Justifier l’intérêt de respecter la marche en avant

· Indiquer si vous pouvez travail en étant enrhumé, justifier votre réponse

· Citer les conditions favorables à la multiplication du développement bactérien lors de la mise en place du self

· Indiquer la température de conservation d’une PCEA

· Énoncer le principe du maintien en liaison chaude, en liaison froide

· Préciser avec quel le type de liaison fonctionne la cuisine et le restaurant APR

· Citer 3 origines possibles d'un TIAC, les symptômes d'une TIAC

· Citer 2 mesures de prévention des TIAC

· Préciser le rôle du plat témoin, indiquer sa durée et ses modalités de conservation

· Définir "remise en température d'un PCEA"

· Indiquer la durée maximale de remise en température d'un PCEA

· Citer 2 points à risque lors du maintien en température des aliments au self

· Citer 3 autocontrôles réalisés au poste de distribution au self dans le cadre de la méthode HACCP

· …

	S2 

Sciences de l’alimentation
	· Citer les éléments des menus du jour qui font l'objet d'un plat témoin

· Proposer un plateau repas équilibré à partir du menu du jour

· Citer le principal constituant de chacun des aliments que vous avez choisi pour votre plateau repas ce midi

· Citer une conséquence pour la santé de la consommation quotidienne d'un repas trop riche en sel, en sucre, en graisses

· Proposer un menu fast-food équilibré

· Citer 3 critères de qualité d'un produit alimentaire (choisir un aliment présenté dans le menu du jour)

· Indiquer le devenir des restes alimentaires lors d'un repas en self service, lors d'un repas en petite restauration

· …

	S3 

Connaissance des milieux professionnels 
	· Énoncer la fonction globale d’une thermosonde, d'un bain marie, d'une armoire réfrigérée …

· Énoncer les règles d’hygiène et de sécurité à respecter lors de l’utilisation et de l’entretien d’un appareil

· Expliquer la démarche à suivre pour utiliser le bain-marie

· Citer 2 utilisations possibles de l'enceinte à micro-ondes

· Citer 2 appareils permettant de remettre en température une PCEA

· Citer les 3 exemples de restauration hors foyer à caractère social, à caractère commerciale ; préciser à quelle forme de restauration correspond le restaurant de votre PFE

· Citer 3 sources de bruit dans les locaux de distribution, indiquer des moyens pouvant être utilisés pour améliorer l'acoustique des locaux de service, citer les répercussions du bruit sur le travail et la santé

· …


Le questionnement oral des savoirs associés évalués sera en rapport direct avec le sujet d'enseignement professionnel évalué.

EP2 – Maquette de présentation des sujets oraux de savoirs associés aux jurys

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP2

en centre de formation

	Établissement :


	Date :

	Candidat
	Nom : ……………………………………………………
Prénom : ………………………………………………..
	Note obtenue :

/10


SAVOIRS ASSOCIES 
Le candidat dispose de 10 à 20 minutes pour répondre aux questions suivantes (en rapport avec le sujet de pratique)

S1/ Microbiologie appliquée :
1. Ecrire la question posée au candidat

2. Ecrire la question posée au candidat

S2/ Sciences de l’alimentation :
3. Ecrire la question posée au candidat
4. Ecrire la question posée au candidat
S3/ Connaissance des milieux professionnels :
5. Ecrire la question posée au candidat
6. Ecrire la question posée au candidat
Prévention – Sécurité : 

7. Ecrire la ou les questions posées au candidat
8. Ecrire la ou les questions posées au candidat
Poser au minimum 2 questions par domaine

	CAP APR

EP2 Mise en place de la distribution et service au client

CCF – Évaluation en établissement de formation

 FORMCHECKBOX 
 Self service 
  FORMCHECKBOX 
 Petite restauration
	Identification du candidat :

Nom : …………………………………………..

Prénom : ………………………………………

	COMPETENCES EVALUEES 
	OBSERVATIONS
	NOTE

	C 11 Rechercher l’information technique 

· Sélectionner les documents et les informations nécessaires au travail demandé
	
	/0,5

	C 12 Décoder l’information technique 

· Lire des documents d’organisation

· Lire des documents techniques
	
	/0,5

	C 21 Organiser son travail 

·  Ordonnancer son travail : chronologie adaptée des tâches, estimation correcte des durées

· Gérer son poste de travail : installation rationnelle du poste de travail, maintien en ordre pendant l’activité, tenue professionnelle adaptée

·  Respecter :

· l’hygiène, 

· l’ergonomie, la sécurité et les consignes données
	
	/3

	C 36 Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires et assurer leur distribution 

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

· Mettre en ordre les espaces de distribution, de vente et de consommation
	
	/1

	·  Conduire la remise en température des préparations élaborées à l’avance (liaison froide)

·  Maintenir en température les préparations élaborées à l’avance (liaison chaude)
	
	/2

	· Approvisionner et réapprovisionner les espaces de distribution, de vente et de consommation

·  Préparer la commande face au client conformément aux consignes

· Distribuer les repas, les préparations et les collations
	
	/4

	·  Assurer la conservation des excédents et éliminer les invendus
	
	/1

	C 39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service 

· Effectuer des contrôles qualitatifs ou quantitatifs au cours des activités de service

· Prélever un échantillon de la production comme plat témoin

· Repérer les dysfonctionnements dans l’organisation de son travail, du service et contribuer à y remédier

· Vérifier la qualité de sa prestation par rapport aux attentes connues du client, au travail demandé, à sa place dans l’équipe

· Renseigner les documents d’enregistrement de la qualité (dont HACCP)

· Proposer des solutions d’amélioration ou de solutions correctives de la qualité 

· Etre acteur de la prévention des risques professionnels
	
	/3

	Maîtriser les savoirs associés 

· S1 - Microbiologie appliquée

· S2 - Sciences de l’alimentation

· S3 - Connaissance des milieux professionnels 
	/5

	TOTAL

Points entiers ou ½ points
	/20 

	Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)


Compléments pour l’évaluation de :

EP3

Entretien des locaux, des matériels et des équipements

EP3 - Rappel du cahier des charges de l’épreuve

	EP3 Entretien des locaux, des matériels et des équipements

	C 38 

Exécuter les tâches d’entretien et de remise en état des locaux, du matériel et des équipements. 


	Réaliser, 

en 2 heures :

· le bionettoyage d’une surface et/ou d’un (ou plusieurs) appareil(s) (individuellement)

· un nettoyage mécanisé (individuellement ou en équipe)



	C 39 

Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service aux convives.
	Contrôler la qualité microbiologique de son travail par écouvillonnage ou lame gélosée ou boîte contact + compléter une fiche de prélèvement. 

Effectuer un contrôle visuel + compléter une fiche de contrôle. 

	Les aspects scientifiques et technologiques en rapport avec les activités demandées seront évalués
	Répondre aux questions du jury

On prévoira 0 h10 à 0h20 d’interrogation du candidat


EP3 – Maquette de présentation des sujets aux candidats

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP3

en centre de formation

	Etablissement :


	Date :

	Candidat
	Nom : ……………………………………………………
Prénom : ………………………………………………..
	Note obtenue :

/20


Description de la situation professionnelle :

Vous disposez de 2 heures pour :

1. Assurer le bionettoyage de …

et contrôler la qualité microbiologique de votre travail en utilisant le matériel mis à votre disposition et en complétant la fiche de prélèvement ci-après :

	FICHE DE PRELEVEMENT

	Date :                                    Heure : 

Nom de la personne responsable : …………………………………………………………………………



	Lieu de prélèvement
	Méthode pratiquée
	Résultat après incubation et/ou lecture des résultats

	
	
	N’est pas à remplir par le candidat

sauf s’il utilise un test-control ou un appareil avec mesure d’ATPmétrie


2. Assurer le nettoyage mécanisé de …

et effectuer un contrôle visuel de votre travail puis compléter la fiche de contrôle ci-après :

	FICHE DE CONTROLE VISUEL

	Critères
	Conforme
	Non conforme

	Absence de poussières, de traces, de résidus
	
	

	Absence de traces de produits 
	
	

	Absence de traces d’eau 
	
	

	Absence de traces de passage de matériel de séchage 
	
	

	Brillance 
	
	

	Propreté de l’environnement 
	
	

	Émise le : 
	Par : 


EP3 – Exemples d’activités à réaliser 

	Bionettoyage d’une surface et/ou d’un (ou plusieurs) appareil(s)

	Surfaces
	Appareils (intérieur/extérieur)

	sols lisses
	*
	appareils de tranchage ou de coupe
	**

	sols antidérapants (+ bouches d’évacuation)
	**(*)
	batteur- mélangeur
	*

	murs lisses
	*
	appareils de cuisson

(marmites, sauteuses, piano)
	**

	faïences
	**
	micro-ondes
	*

	plan de travail
	*
	plaque à crêpes
	*

	mobilier lisse
	*
	appareil à paninis, salamandre
	**

	banque de self
	**
	cafetière, bouilloire, appareil à hot dog
	*

	bacs (éviers)
	**
	machine à café
	**

	étagères
	*
	éplucheuse, essoreuse
	**

	lave-mains
	**
	machine à sous-vide, thermoscelleuse
	*

	douches, lavabos des vestiaires
	**
	appareils producteurs de froid
	***

	toilettes
	**
	supports de sacs poubelle
	*

	portes
	*
	chariots
	*

	vitres
	**
	échelles
	*

	surfaces en mélaminé (mobilier)
	*
	balances
	*

	
	
	ouvre – boites
	*

	
	
	machine à laver la vaisselle
	***

	
	
	four (travail long)
	***

	Nettoyage mécanisé

	dépoussiérage à l'aspirateur
	*
	lavage du sol à la monobrosse + récupération de l'eau à l'aspirateur (2 élèves)
	**

	lavage de la vaisselle avec machine à laver la vaisselle
	**
	nettoyage du sol à l'autolaveuse
	**


Le concepteur des sujets veillera à répartir les difficultés équitablement 
pour chacun des candidats avec un minimum de 3 étoiles.

EP3 – Propositions pour l’évaluation orale des savoirs associés

	Savoirs associés
	Questions



	S1 

Microbiologie appliquée
	· A partir d'une étiquette d'un bidon de produit d'entretien utilisé en entretien des locaux : indiquer les modalités d'emploi qui garantissent l'efficacité du produit, identifier la famille de produit d'entretien auquel appartient ce produit, préciser son action sur les microorganismes, donner la signification du symbole de danger et indiquer les précautions à prendre lors de l'utilisation de ce produit

· Définir biocontamination en entretien des locaux et donner un exemple de biocontamination

· Expliquer le principe d'un bionettoyage, préciser son objectif

· Indiquer dans quel but sont réalisés les prélèvements de surface sur lame gélosée par exemple

· Indiquer l'influence du pH sur le développement des microorganismes

· Justifier l'utilisation de tel produit d'entretien pour tel usage …

· …

	S3 

Connaissance des milieux professionnels 
	· Citer les 3 voies de pénétration des produits chimiques dans l'organisme et pour chaque voie, donner une mesure de prévention liée à l'utilisation de produits chimiques

· Indiquer 3 conditions de stockage des produits d'entretien

· Lister les paramètres du cercle de Sinner mis en jeu lors de l'entretien de tel appareil ou surface …

· Différencier antiseptique et désinfectant

· Indiquer le matériel, les produits … que vous utilisez pour réaliser: le dépoussiérage du mobilier, le lavage manuel du sol, le nettoyage des vitres, des sanitaires …

· Lister 2 salissures adhérentes et 2 salissures non adhérentes que vous êtes amené(e) à éliminer lors du bionettoyage d'un plan de travail en cuisine

· Préciser la fonction d'usage des familles de produits d'entretien : détergents, DDA, eau de javel, détartrant, décapant, agglutinant…

· Donner la fonction d'usage de chacun des 2 seaux du chariot de lavage

· Énoncer la fonction globale d’un aspirateur mixte, une monobrosse, d'un chariot de lavage 2seaux …

· Énoncer les règles d’hygiène et de sécurité à respecter lors de l’utilisation et de l’entretien d’un appareil électrique en entretien des locaux

· Lister les appareils que vous allez utiliser pour réaliser l'entretien mécanisé du sol de la cuisine

· Expliquer la démarche à suivre pour entretenir la machine à laver la vaisselle

· Citer les différentes étapes de remise en état (nettoyage complet) du four multifonctions

· Nommer les organes que vous êtes amené(e) à utiliser lors de la mise en fonctionnement de la monobrosse

· …


Le questionnement oral des savoirs associés évalués sera en rapport direct avec le sujet d'enseignement professionnel évalué.

EP3 – Maquette de présentation des sujets oraux de savoirs associés aux jurys

	CAP Agent polyvalent de restauration
	Évaluation de EP3

en centre de formation

	Établissement :


	Date :

	Candidat
	Nom : ……………………………………………………
Prénom : ………………………………………………..
	Note obtenue :

/10


SAVOIRS ASSOCIES 
Le candidat dispose de 10 à 20 minutes pour répondre aux questions suivantes (en rapport avec le sujet de pratique)

S1/ Microbiologie appliquée :
1. Ecrire la question posée au candidat

2. Ecrire la question posée au candidat

S3/ Connaissance des milieux professionnels :
3. Ecrire la question posée au candidat
4. Ecrire la question posée au candidat
Prévention – Sécurité : 

5. Ecrire la ou les questions posées au candidat
6. Ecrire la ou les questions posées au candidat
Poser au minimum 2 questions par domaine

	CAP APR

EP3 Entretien des locaux, des matériels et des équipements
CCF – Évaluation en établissement de formation
	Identification du candidat :

Nom : …………………………………………..

Prénom : ………………………………………

	COMPETENCES EVALUEES 
	OBSERVATIONS
	NOTE



	C 11 Rechercher l’information technique 

· Sélectionner les documents et les informations nécessaires au travail demandé
	
	/0,5

	C 12 Décoder l’information technique 

· Lire des documents d’organisation

· Lire des documents techniques
	
	/0,5

	C 21 Organiser son travail 

·  Ordonnancer son travail : chronologie adaptée des tâches, estimation correcte des durées

· Gérer son poste de travail : installation rationnelle du poste de travail, maintien en ordre pendant l’activité, tenue professionnelle adaptée

·  Respecter :

· l’hygiène, 

· l’ergonomie, la sécurité et les consignes données
	
	/3

	C 38 Exécuter les tâches d’entretien et de remise en état des locaux, du matériel et des équipements

· Préparer les matériels, les produits et maintenir les matériels en état de propreté et de fonctionnement
	
	/1

	·  Mettre en œuvre des techniques de nettoyage des sols, des murs, des plafonds, des surfaces vitrées, …

· Dépoussiérage : manuel, mécanique

· Lavage, séchage : des vitres et des parois, des sols et des équipements

· Lavage mécanique : des sols, par haute pression

· Décontaminer par procédé manuel et mécanique

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

· Nettoyer les appareils utilisés pour le stockage, la production et la distribution alimentaire
	
	/7

	· Assurer l’évacuation des déchets et maintenir en état les locaux à déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement
	
	/1

	C 39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service 

· Effectuer des contrôles qualitatifs ou quantitatifs au cours des activités d'entretien des locaux et matériels

· Repérer les dysfonctionnements dans l’organisation de son travail et contribuer à y remédier

· Vérifier la qualité de sa prestation par rapport au travail demandé, à sa place dans l’équipe

· Renseigner les documents d’enregistrement de la qualité (dont HACCP)

· Proposer des solutions d’amélioration ou de solutions correctives de la qualité 

· Être acteur de la prévention des risques professionnels
	
	/2

	Maîtriser les savoirs associés 

· S1 - Microbiologie appliquée

· S3 - Connaissance des milieux professionnels 
	/5

	TOTAL

Points entiers ou ½ points
	/20 

	Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)
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