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LIVRET DE SUIVI DE FORMATION

	       CAP  

       Agent
       Polyvalent
de

  Restauration


	Les partenaires


	Le stagiaire
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NOM :    ...................................................

Adresse : ...................................................

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

                ………………………………..

Tél  :     .................................................. 

Mail :    ..................................................        




	L’établissement scolaire

	NOM :.......................................................................................................................

Adresse :........................................................................................................................

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

Tel  :  ..................................................                Mail : ................................................



	Proviseur :

          M.  : .......................…………

Conseiller d’éducation :

M. : .......................…………


	Chef de travaux :

         M.  : .......................………….

Le coordonnateur ULIS :
         M.  : .......................………….


	  L’Entreprise de la P.F.M.P N° 1 du .. / .. / .. au .. / .. / .. 

(feuillets jaunes)
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Raison sociale ou nom :...............................................................................................

Adresse : ..............................................................................................................................

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

  ..................................................                       ...................................................



	Responsable du service :

          M.  : .......................…………. 


	Tuteur du Stagiaire :

M. : .......................………… 




	L’Entreprise de la P.F.M.P N° 2  du .. / .. / .. au .. / .. / .. 

(feuillets bleus)
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Raison sociale ou nom :...............................................................................................

Adresse : ..............................................................................................................................

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

  ..................................................                       ...................................................



	Responsable du service :

          M.  : .......................…………. 
	Tuteur du Stagiaire :

          M. : .......................………… 




	L’Entreprise de la P.F.M.P N° 3  du .. / .. / .. au .. / .. / .. 

(feuillets roses)

	[image: image5.png]acadé




Raison sociale ou nom :................................................................................................

Adresse : ..............................................................................................................................

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

  ..................................................                       ...................................................



	Responsable du service :

          M.  : .......................…………. 


	Tuteur du Stagiaire :

M. : .......................…………. 




	L’Entreprise de la P.F.M.P N° 4  du .. / .. / .. au .. / .. / .. 

(feuillets verts)

	
Raison sociale ou nom :.............................................................................................

Adresse : ..............................................................................................................................

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

   ..................................................                       ...................................................



	Responsable du service :

          M.  : .......................………… 
	Tuteur du Stagiaire :

M. : .......................………… 


	A l’attention des professionnels responsables 

de la formation


Madame, Monsieur,


Vous avez accepté d'accueillir dans votre entreprise un(e) élève du Lycée Professionnel qui prépare le CAP Agent Polyvalent de Restauration.


Nous vous remercions vivement de votre collaboration.


Vous devenez TUTEUR de cet (cette) élève et PARTENAIRE de sa formation professionnelle. Cet (cette) élève dépend du dispositif ULIS (Unité Localisée d’Inclusion Scolaire) de son établissement.
ROLES ET FONCTIONS DU TUTEUR DE STAGE :

Le tuteur de stage est le formateur de l'élève :


- il aide à:



- la découverte du milieu professionnel,



- l'intégration professionnelle de l'élève stagiaire,



- l'acquisition des compétences inscrites dans le référentiel du diplôme,


- il établit un bilan de la formation en entreprise avec l'élève stagiaire,


- il évalue l'élève en relation avec le professeur assurant le suivi du stage, à l'aide du document guide d’évaluation.

La concertation entre l’équipe pédagogique et le tuteur  se réalise, tout au long de la formation, par l'intermédiaire du carnet de liaison et des visites du professeur responsable de l'élève. Aux différents postes et dans les activités que vous lui proposerez, vous envisagerez avec le professeur responsable, les aménagements éventuels (matériels, temps de travail, moyens humains)
Remarque : L’élève stagiaire ne peut intervenir qu’en présence et sous la responsabilité d’une personne qualifiée, qui reste seule habilitée à dépister les situations complexes et à les prendre en charge.

ROLES ET FONCTIONS DE L’ELEVE STAGIAIRE :

L’élève stagiaire doit assurer les tâches qui lui sont confiées par son tuteur. Celui-ci participe au sein d’une équipe professionnelle aux activités de :


- production alimentaire


- service des repas et de prestations


- entretien des locaux, des matériels et des équipements

L’élève stagiaire est acteur de sa formation, il (elle) s’assure, avec l’aide du professeur responsable, que les activités qui lui sont confiées correspondent aux exigences du référentiel de formation, il (elle) tient à jour son livret de suivi et veille à la complémentarité des activités proposées dans le cadre des différentes périodes.

	Présentation du CAP A.P.R.


Le titulaire du CAP Agent Polyvalent de Restauration est un professionnel qualifié qui, sous l'autorité d'un responsable, exerce son métier dans les établissements de production culinaire et / ou de distribution alimentaire.

- Il assure des activités de préparation, d'assemblage et de mise en valeur des mets simples en respectant les consignes et la réglementation relatives à l'hygiène et à la sécurité. 

- Il réalise la mise en place des espaces de distribution ou de vente et leur réapprovisionnement au cours du service.

- Il assure des activités de nettoyage et d'entretien des locaux, des matériels, de la vaisselle.

- Il conseille le client et lui présente des produits prêts à consommer sur place ou à emporter. 

- Il procède éventuellement à l'encaissement des prestations.

Par ces activités, il contribue à l'image de marque de l'entreprise.

 Secteurs d’activité :

Le titulaire du CAP exerce son métier dans différents secteurs :

- Service de restauration collective autogérée ou concédée (secteur des administrations, de la santé, scolaire et universitaire) ;

- Nouvelles formes de restauration commerciale (consommation sur place, vente à emporter, livraison à domicile, cafétéria, sandwicherie, viennoiserie, hamburgers, restaurant à thème) ;

- Entreprises de fabrication de plateaux conditionnés.

Objectifs, durée et dates des P.F.M.P

	P.F.M.P
	Objectifs
	Durée
	Dates

	N° 1
	 Découvrir les milieux professionnels,

 Participer à des activités simples
	3 semaines
	Du .. / .. / .. 

au .. / .. / ..

	
N° 2
	 Appréhender, en grandeur réelle, la diversité des postes de travail et des fonctions.
	4 semaines
	Du .. / .. / ..

au .. / .. / ..

	
N° 3
	 Mettre en œuvre, en dimension réelle, des techniques acquises en milieu scolaire 

EVALUATION.
	4 semaines
	Du .. / .. / ..

au .. / .. / ..

	
N° 4

	
	4 semaines
	Du .. / .. / ..

au .. / .. / ..

	DUREE TOTALE
	15 semaines

(*) préciser au verso de ce document, si nécessaire, les aménagements apportés à la durée de la PFMP)



Validation :

Elle porte sur les trois unités constitutives du diplôme et donne lieu pour chacune d’elle à une évaluation en établissement scolaire et à une évaluation en milieu professionnel selon le schéma suivant :




*   CCF : Contrôle en Cours de Formation

** EFE : Evaluation de la Formation en Entreprise ou milieu professionnel

Selon l’arrêté de création du CAP du 18/06/1999 : 15 semaines de stage, dont 8 semaines en terminale CAP dans des secteurs d’activités différents ; pour les candidats faisant l’objet d’un PPS, la durée et les modalités peuvent être modifiées du fait de la situation du handicap et s’avérer en-deçà de la durée réglementaire sans pour autant remettre en cause la validité des PFMP (Cf. mémento académique « ULIS - LYCEE PROFESSIONNEL »)

PERIODE 

DE FORMATION 

EN MILIEU PROFESSIONNEL 

N° 1

(du : .. / .. / .. au .. / .. / ..)

	Secteur d'activités
	Cocher la case

	Service de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures publiques, privées associatives, relevant de :
	

	secteur des administrations des entreprises
	

	secteur de la santé
	

	secteur scolaire ou universitaire
	

	Nouvelle forme de restauration commerciale
	

	restauration libre - service
	

	restauration rapide
	

	restauration à thème
	

	Entreprise de fabrication de plateaux conditionnés
	



	Activités à réaliser en 1ère Année de formation




	
	Tâches
	Etudiées

en classe
	Réalisées 

en PFMP

	P
R
O
D
U
C
T
I
O
N

	Réaliser des opérations préliminaires 

sur les produits alimentaires

· éplucher, tremper, désinfecter, rincer des végétaux frais

· fractionner et calibrer des végétaux, des fromages, de la charcuterie, du pain, des viandes cuites,...

· déconditionner et décongeler des produits prêts à l'emploi.
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser  des cuissons préliminaires simples

· réaliser des cuissons à l'eau, à la vapeur

· réaliser des préparations chaudes avec plaque, toaster, salamandre et rôtissoire

· réaliser des cuissons au four  (gratin…)


	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser, par assemblage, des préparations froides ou chaudes

· peser des constituants

· élaborer des mets par assemblage

· dresser en portions et mettre en valeur en vue du service ou de la vente

· emballer ou protéger temporairement (filmer), étiqueter

· entreposer en attente de distribution ou de vente
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Conditionner  en vue d'une distribution différée

· portionner et dresser des préparations culinaires

· fermer des emballages (filmer, operculer, thermosceller) et étiqueter
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	S
E
R
V
I
C
E
	Mettre en place des espaces de distribution et de vente

· approvisionner en matériels nécessaires au service

· vérifier et mettre en fonction des matériels assurant la conservation pendant le service

· approvisionner et dresser les préparations culinaires chaudes, froides, pain, boissons,...

· maintenir en ordre les espaces de distribution ou de vente 

· mettre en ordre l'espace de consommation

· afficher la dénomination et le prix des produits proposés
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	E
N
T
R
E
T
I
E
N

	Entretenir  des locaux, des matériels et des équipements

· réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de production (entretien journalier)

· réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de distribution, de vente et de consommation  (entretien journalier)

· réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux annexes (vestiaires, sanitaires, zones de déchets,...)  (entretien journalier)
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Laver, ranger la vaisselle et les matériels et ustensiles

· éliminer des déchets 

· laver la vaisselle de service et la batterie de cuisine manuellement ou mécaniquement

· vérifier, redistribuer et ranger la vaisselle de service et la batterie de cuisine

· évacuer et entreposer des déchets
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	            Activités à réaliser en 1er année de formation




	            Evaluation du savoir être et du comportement


	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
	COCHER
	EXIGENCES PROFESSIONNELLES

(en gras : à réaliser obligatoirement)
(en italique : exigences facultatives)
	OBSERVATIONS 

	
	
	
	A AMELIORER
	CONFORME AUX EXIGENCES

	Prend en charge son stage
	
	Présente le livret de stage
	
	

	
	
	Fait preuve de curiosité professionnelle 
	
	

	
	
	Prend en compte les remarques des professionnels
	
	

	Se situe et s'intègre dans l'équipe
	
	Situe son rôle dans l'équipe
	
	

	
	
	Participe au travail d'équipe
	
	

	
	
	Fait preuve de dynamisme
	
	

	
	
	Transmet des informations
	
	

	Adopte un comportement professionnel
	
	Porte une tenue adaptée
	
	

	
	
	Utilise un langage correct (vocabulaire, expression)
	
	

	
	
	Etablit des relations respectueuses avec le personnel
	
	

	
	
	Est disponible et à l’écoute de la clientèle
	
	

	
	
	Se soucie de la qualité de son travail
	
	

	
	
	Se soucie de la sécurité dans le cadre de son activité
	
	

	
	
	Prend en compte les exigences liées à l'hygiène
	
	

	
	
	Adopte une posture ergonomique
	
	

	Fait preuve de conscience professionnelle
	
	Est ponctuel ou prévient dans les temps en cas de retard et justifie tous ses retards
	
	

	
	
	Est assidu ou prévient dans les temps en cas d’absence et justifie toutes ses absences
	
	


	Appréciations générales du stagiaire (*)


* mettre en évidence les qualités du stagiaire, les points sur lesquels il doit faire un effort et ses aptitudes pour exercer une profession dans le secteur de la restauration collective ou commerciale.



( A compléter par le tuteur :

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................ 
         ( A compléter par le professeur : 

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

Le tuteur de stage ou


         Le professeur


            Le stagiaire

le référent professionnel   

         Nom



            Signature

Nom




         Signature






Signature

ATTESTATION DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL






NOM, prénom du stagiaire : ..........................................................................................

Établissement d'origine: .................................................................................................





                         (nom et commune de l'établissement)

Je soussigné : ..............................................................................................................  (tuteur)

Fonction dans l'entreprise............................................................................................

	Nom et adresse de l'entreprise (écrire lisiblement)

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

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

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

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

Type d’entreprise :

◊ Restauration collective          ◊ Restauration commerciale


 atteste que  le stagiaire a effectué une période de formation dans l'entreprise :



du : .... .../.………/20….  au  ........./.………../20…….









Nombre d’heures de stage à effectuer dans l’entreprise(*) 
(*) A compléter avant le départ en stage par le formateur : 

· 30h à  35h semaine en restauration commerciale

       et  en restauration collective

· 1 jour travaillé : comptabiliser le nombre d’heures travaillées (<8h/jour)

· inclure si nécessaire 1 jour (7h/jour) pour fête religieuse 

        et les jours fériés (7h/jour), considérés comme travaillés
Nombre d’heures d'absence (*)  

(*)  les heures d’absence non justifiées seront pénalisées 

par un retrait de points lors de l’évaluation


          


Nombre d’heures de formation validées (*)
 (*) Retrancher les heures d’absence non rattrapées



                   



       

Date :……. / …………/ 20…….

Signature du professionnel


ATTESTATION DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL


NOM prénom du stagiaire : DUPONT Alexandre
Établissement d'origine: Lycée Professionnel de la Loire - ANDREZIEUX




   (nom et commune de l'établissement)

Je soussigné : Madame LOIRETTE Anne  

(tuteur)

Fonction dans l'entreprise responsable cuisine
	Nom et adresse de l'entreprise (écrire lisiblement)

Cuisine Centrale du Coteau

25 rue Victor Hugo

42000 ANDREZIEUX

Type d’entreprise :

X Restauration collective          ◊ Restauration commerciale


 atteste que  le stagiaire a effectué une période de formation dans l'entreprise :






du : 08/11/2010    au  26/11/2010  
Nombre d’heures de stage à effectuer dans l’entreprise(*) 
(*) A compléter avant le départ en stage par le formateur : 

· 30h à  35h semaine en restauration commerciale

       et  en restauration collective

· 1 jour travaillé : comptabiliser le nombre d’heures travaillées (<8h/jour)

· inclure si nécessaire 1 jour (7h/jour) pour fête religieuse 

        et les jours fériés (7h/jour), considérés comme travaillés 


Nombre d’heures d'absence (*)
(*)  les heures d’absence non justifiées seront pénalisées 

par un retrait de points lors de l’évaluation


Nombre d’heures de formation validées (*)
 (*) Retrancher les heures d’absence non rattrapées



          



                   



                          

 



Date : 26/11/2010 

Signature du professionnel :
                                      

                         



PERIODE 

DE FORMATION 

EN MILIEU PROFESSIONNEL 

N° 2

(du : .. / .. / .. au .. / .. / ..)

	Secteur d'activités
	Cocher la case

	Service de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures publiques, privées associatives, relevant de :
	

	secteur des administrations des entreprises
	

	secteur de la santé
	

	secteur scolaire ou universitaire
	

	Nouvelle forme de restauration commerciale
	

	restauration libre - service
	

	restauration rapide
	

	restauration à thème
	

	Entreprise de fabrication de plateaux conditionnés
	



	              Activités à réaliser en 1ere année de formation



	
	Tâches
	Etudiées

en classe
	Réalisées 

en PFMP

	P
R
O
D
U
C
T
I
O
N

	Réaliser des opérations préliminaires 

sur les produits alimentaires

· éplucher, tremper, désinfecter, rincer des végétaux frais

· fractionner et calibrer des végétaux, des fromages, de la charcuterie, du pain, des viandes cuites,...

· déconditionner et décongeler des produits prêts à l'emploi.
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser  des cuissons simples

· réaliser des cuissons à l'eau, à la vapeur

· réaliser des préparations chaudes avec plaque, toaster, salamandre et rôtissoire

· réaliser des cuissons au four  (gratin…)


	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser, par assemblage, des préparations froides ou chaudes

· peser des constituants

· élaborer des mets par assemblage

· dresser en portions et mettre en valeur en vue du service ou de la vente

· emballer ou protéger temporairement (filmer), étiqueter

· entreposer en attente de distribution ou de vente
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Conditionner  en vue d'une distribution différée

· portionner et dresser des préparations culinaires

· fermer des emballages (filmer, operculer, thermosceller) et étiqueter
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	S
E
R
V
I
C
E
	Mettre en place des espaces de distribution et de vente

· approvisionner en matériels nécessaires au service

· vérifier et mettre en fonction des matériels assurant la conservation pendant le service

· approvisionner et dresser les préparations culinaires chaudes, froides, pain, boissons,...

· maintenir en ordre les espaces de distribution ou de vente 

· mettre en ordre l'espace de consommation

·  afficher la dénomination et le prix des produits proposés
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	E
N
T
R
E
T
I
E
N

	Entretenir  des locaux, des matériels et des équipements

· réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de production (entretien journalier ou périodique)

· réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de distribution, de vente et de consommation (entretien journalier ou périodique)

· réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux annexes (vestiaires, sanitaires, zones de déchets,...)  (entretien journalier ou périodique)

· repérer des anomalies et des dysfonctionnements éventuels lors des opérations de nettoyage
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Laver, ranger la vaisselle et les matériels et ustensiles

· éliminer des déchets 

· laver la vaisselle de service et la batterie de cuisine manuellement ou mécaniquement

· vérifier, redistribuer et ranger la vaisselle de service et la batterie de cuisine

· évacuer et entreposer des déchets
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
	COCHER
	EXIGENCES PROFESSIONNELLES

(en gras : à réaliser obligatoirement)
(en italique : exigences facultatives)
	OBSERVATIONS 

	
	
	
	A AMELIORER
	CONFORME AUX EXIGENCES

	Prend en charge son stage
	
	Présente le livret de stage
	
	

	
	
	Fait preuve de curiosité professionnelle 
	
	

	
	
	Prend en compte les remarques des professionnels
	
	

	
	
	Prend des initiatives
	
	

	Se situe et s'intègre dans l'équipe
	
	Situe son rôle dans l'équipe
	
	

	
	
	Participe au travail d'équipe
	
	

	
	
	Fait preuve de dynamisme
	
	

	
	
	Transmet des informations
	
	

	Adopte un comportement professionnel
	
	Porte une tenue adaptée
	
	

	
	
	Utilise un langage correct (vocabulaire, expression)
	
	

	
	
	Etablit des relations respectueuses avec le personnel
	
	

	
	
	Est disponible et à l’écoute de la clientèle
	
	

	
	
	Se soucie de la qualité de son travail
	
	

	
	
	Se soucie de la sécurité dans le cadre de son activité
	
	

	
	
	Prend en compte les exigences liées à l'hygiène
	
	

	
	
	Adopte une posture ergonomique
	
	

	Fait preuve de conscience professionnelle
	
	Est ponctuel ou prévient dans les temps en cas de retard et justifie tous ses retards
	
	

	
	
	Est assidu ou prévient dans les temps en cas d’absence et justifie toutes ses absences
	
	


	             Evaluation du savoir être et du comportement



	Appréciations générales du stagiaire (*)


* mettre en évidence les qualités du stagiaire, les points sur lesquels il doit faire un effort et ses aptitudes pour exercer une profession dans le secteur de la restauration collective ou commerciale.



( A compléter par le tuteur :

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................ 
         ( A compléter par le professeur : 

..........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................………………………….

Le tuteur de stage ou


         Le professeur



Le stagiaire

le référent professionnel   

         Nom



            Signature

Nom          



         Signature





Signature

Cachet de l’entreprise

ATTESTATION DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL






NOM, prénom du stagiaire : ..........................................................................................

Établissement d'origine: .................................................................................................





                         (nom et commune de l'établissement)

Je soussigné : ..............................................................................................................  (tuteur)

Fonction dans l'entreprise............................................................................................

	Nom et adresse de l'entreprise (écrire lisiblement)

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

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

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

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

Type d’entreprise :

◊ Restauration collective          ◊ Restauration commerciale


 atteste que  le stagiaire a effectué une période de formation dans l'entreprise :



du : .... .../.………/20….  au  ........./.………../20…….









Nombre d’heures de stage à effectuer dans l’entreprise(*) 
(*) A compléter avant le départ en stage par le formateur : 

· 30h à  35h semaine en restauration commerciale

       et  en restauration collective

· 1 jour travaillé : comptabiliser le nombre d’heures travaillées (<8h/jour)

· inclure si nécessaire 1 jour (7h/jour) pour fête religieuse 

        et les jours fériés (7h/jour), considérés comme travaillés
Nombre d’heures d'absence (*)  

(*)  les heures d’absence non justifiées seront pénalisées 

par un retrait de points lors de l’évaluation


          


Nombre d’heures de formation validées (*)
 (*) Retrancher les heures d’absence non rattrapées



                   



       

Date :……. / …………/ 20…….

Signature du professionnel


PERIODE 

DE FORMATION 

EN MILIEU PROFESSIONNEL 

N° 3

(du : .. / .. / .. au .. / .. / ..)

	Secteur d'activités
	Cocher la case

	Service de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures publiques, privées associatives, relevant de :
	

	secteur des administrations des entreprises
	

	secteur de la santé
	

	secteur scolaire ou universitaire
	

	Nouvelle forme de restauration commerciale
	

	restauration libre - service
	

	restauration rapide
	

	restauration à thème
	

	Entreprise de fabrication de plateaux conditionnés
	


	EVALUATION EN ENTREPRISE*

	EFE 1 

PRODUCTION
	EFE 2

SERVICE
	EFE 3

ENTRETIEN

	
	
	


* Cocher la case correspondante


	            Activités à réaliser en 2ème Année de formation


	F

O

N
C
T
I
O
N


P
R
O
D
U
C
T
I
O
N

	Tâches
	Etudiées

en classe
	Réalisées 

en PFMP

	
	Réceptionner et entreposer des produits alimentaires

· préparer des zones de stockage

· réceptionner des denrées, des marchandises et contrôler la conformité

· désemballer, décartonner et contrôler la conformité

· stocker dans les zones appropriées

· déstocker et répartir dans les secteurs en vue de l’utilisation

· renseigner et transmettre des documents
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser des opérations préliminaires 

sur les produits alimentaires

· éplucher, tremper, désinfecter ,rincer des végétaux frais

· fractionner et calibrer des végétaux, des fromages, de la charcuterie, du pain, des viandes cuites,...

· déconditionner et décongeler des produits prêts à l'emploi.

· étiqueter les produits et assurer la traçabilité
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser  des cuissons simples

· réaliser des cuissons à l'eau

· réaliser des cuissons à la vapeur

· réaliser des fritures

· réaliser des préparations chaudes avec plaque, toaster, salamandre et rôtissoire

· réaliser des cuissons au four (gratin, rôti…)

· réaliser des cuissons au grill
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser, par assemblage, des préparations froides ou chaudes

· peser des constituants

· reconstituer des produits semi-élaborés

· élaborer des mets par assemblage

· dresser en portions et mettre en valeur en vue du service ou de la vente

· emballer ou protéger temporairement, étiqueter

· entreposer en attente de distribution ou de vente
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Conditionner  en vue d'une distribution différée

· préparer des matériels et des appareils de conditionnement, de refroidissement, de maintien en température

· portionner et dresser des préparations culinaires

· composer des plateaux

· fermer des emballages (filmer, operculer, thermosceller,…) et étiqueter

· conduire un refroidissement rapide

· renseigner des documents et assurer la traçabilité
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Remettre en température des plats cuisinés à l’avance

· préparer des matériels de remise en température

· déconditionner, dresser  des préparations culinaires

· conduire une remise en température

· mettre en valeur le produit en vue d’un service
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




	             Activités à réaliser en 2ème Année de formation


	Tâches
	Etudiées

en classe
	Réalisées 

en PFMP

	F

O

N

C

T

I

O

N

S
E
R
V
I
C
E


	Mettre en place des espaces de distribution et de vente

· approvisionner en matériels nécessaires au service

· vérifier et mettre en fonction des matériels assurant la conservation pendant le service

· approvisionner et dresser les préparations culinaires chaudes, froides, pain, boissons,...

· maintenir en ordre les espaces de distribution ou de vente 

· mettre en ordre l'espace de consommation

· afficher la dénomination et le prix des produits proposés

· participer à la mise en place d’éléments d’ambiance, de supports d’animation, d’évènements.
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Informer, conseiller et servir le client

· accueillir le convive

· proposer et suggérer l’offre au convive

· répondre aux demandes, aux objections, aux réclamations du convive

· prendre des commandes

· dresser et préparer des éléments de la commande

· distribuer et présenter la prestation au convive, 

· veiller au confort du convive

· recueillir le niveau de satisfaction du convive
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	E
N
T
R
E
T
I
E
N

	Entretenir  des locaux et des équipements

· Réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de production  (entretien journalier ou périodique)

· Réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de distribution, de vente et de consommation  (entretien journalier ou périodique)

· Réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux annexes (vestiaires, sanitaires, zones de déchets,...) entretien journalier ou périodique

· repérer des anomalies et des dysfonctionnements éventuels lors des opérations de nettoyage
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Laver, ranger la vaisselle et les matériels et ustensiles

· éliminer des déchets 

· laver la vaisselle de service et la batterie de cuisine manuellement ou mécaniquement

· vérifier, redistribuer et ranger la vaisselle de service et la batterie de cuisine

· évacuer et entreposer des déchets
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	                  Appréciations générales du stagiaire (*)


* mettre en évidence les qualités du stagiaire, les points sur lesquels il doit faire un effort et ses aptitudes pour exercer une profession dans le secteur de la restauration collective ou commerciale.

( A compléter par le tuteur :

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

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

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

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................. 
( A compléter par le professeur : 

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

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

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

Le tuteur de stage ou


         Le professeur


            Le stagiaire

le référent professionnel   

         Nom



            Signature

Nom          



         Signature





Signature

Cachet de l’entreprise

ATTESTATION DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL


NOM, prénom du stagiaire : ..........................................................................................

Établissement d'origine: .................................................................................................





                         (nom et commune de l'établissement)

Je soussigné : ..............................................................................................................  (tuteur)

Fonction dans l'entreprise............................................................................................

	Nom et adresse de l'entreprise (écrire lisiblement)

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

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

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

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

Type d’entreprise :

◊ Restauration collective          ◊ Restauration commerciale


 atteste que  le stagiaire a effectué une période de formation dans l'entreprise :



du : .... .../.………/20….  au  ........./.………../20…….









Nombre d’heures de stage à effectuer dans l’entreprise(*) 
(*) A compléter avant le départ en stage par le formateur : 

· 30h à  35h semaine en restauration commerciale

       et  en restauration collective

· 1 jour travaillé : comptabiliser le nombre d’heures travaillées (<8h/jour)

· inclure si nécessaire 1 jour (7h/jour) pour fête religieuse 

        et les jours fériés (7h/jour), considérés comme travaillés
Nombre d’heures d'absence (*)  

(*)  les heures d’absence non justifiées seront pénalisées 

par un retrait de points lors de l’évaluation


          


Nombre d’heures de formation validées (*)
 (*) Retrancher les heures d’absence non rattrapées



                   



       

Date :……. / …………/ 20…….

Signature du professionnel


PERIODE
DE FORMATION 

EN MILIEU PROFESSIONNEL 

N° 4

(du : .. / .. / .. au .. / .. / ..)

	Secteur d'activités
	Cocher la case

	Service de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures publiques, privées associatives, relevant de :
	

	secteur des administrations des entreprises
	

	secteur de la santé
	

	secteur scolaire ou universitaire
	

	Nouvelle forme de restauration commerciale
	

	restauration libre - service
	

	restauration rapide
	

	restauration à thème
	

	Entreprise de fabrication de plateaux conditionnés
	


	EVALUATION EN ENTREPRISE *

	EFE 1 

PRODUCTION
	EFE 2

SERVICE
	EFE 3

ENTRETIEN

	
	
	


* Cocher la case correspondante


	            Activités à réaliser en 2ème Année de formation


	F

O

N
C
T
I
O
N


P
R
O
D
U
C
T
I
O
N

	Tâches
	Etudiées

en classe
	Réalisées 

en PFMP

	
	Réceptionner et entreposer des produits alimentaires

· préparer des zones de stockage

· réceptionner des denrées, des marchandises et contrôler la conformité

· désemballer, décartonner et contrôler la conformité

· stocker dans les zones appropriées

· déstocker et répartir dans les secteurs en vue de l’utilisation

· renseigner et transmettre des documents
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser des opérations préliminaires 

sur les produits alimentaires

· éplucher, tremper, désinfecter, rincer des végétaux frais

· fractionner et calibrer des végétaux, des fromages, de la charcuterie, du pain, des viandes cuites,...

· déconditionner et décongeler des produits prêts à l'emploi.

· étiqueter les produits et assurer la traçabilité
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser  des cuissons simples

· réaliser des cuissons à l'eau

· réaliser des cuissons à la vapeur

· réaliser des fritures

· réaliser des préparations chaudes avec plaque, toaster, salamandre et rôtissoire

· réaliser des cuissons au four (gratin, rôti…)

· réaliser des cuissons au grill
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Réaliser, par assemblage, des préparations froides ou chaudes

· peser des constituants

· reconstituer des produits semi-élaborés

· élaborer des mets par assemblage

· dresser en portions et mettre en valeur en vue du service ou de la vente

· emballer ou protéger temporairement, étiqueter

· entreposer en attente de distribution ou de vente
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Conditionner  en vue d'une distribution différée

· préparer des matériels et des appareils de conditionnement, de refroidissement, de maintien en température

· portionner et dresser des préparations culinaires

· composer des plateaux

· fermer des emballages (filmer, operculer, thermosceller,…) et étiqueter

· conduire un refroidissement rapide

· renseigner des documents et assurer la traçabilité
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Remettre en température des plats cuisinés à l’avance

· préparer des matériels de remise en température

· déconditionner, dresser  des préparations culinaires

· conduire une remise en température

· mettre en valeur le produit en vue d’un service
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



	            Activités à réaliser en 2ème Année de formation


	Tâches
	Etudiées

en classe
	Réalisées 

en PFMP

	F

O

N

C

T

I

O

N

S
E
R
V
I
C
E


	Mettre en place des espaces de distribution et de vente

· approvisionner en matériels nécessaires au service

· vérifier et mettre en fonction des matériels assurant la conservation pendant le service

· approvisionner et dresser les préparations culinaires chaudes, froides, pain, boissons,...

· maintenir en ordre les espaces de distribution ou de vente 

· mettre en ordre l'espace de consommation

· afficher la dénomination et le prix des produits proposés

· participer à la mise en place d’éléments d’ambiance, de supports d’animation, d’évènements.
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Informer, conseiller et servir le client

· accueillir le convive

· proposer et suggérer l’offre au convive

· répondre aux demandes, aux objections, aux réclamations du convive

· prendre des commandes

· dresser et préparer des éléments de la commande

· distribuer et présenter la prestation au convive, 

· veiller au confort du convive

· recueillir le niveau de satisfaction du convive
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	E
N
T
R
E
T
I
E
N

	Entretenir  des locaux et des équipements

· Réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de production  (entretien journalier ou périodique)

· Réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux de distribution, de vente et de consommation  (entretien journalier ou périodique)

· Réaliser des techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux annexes (vestiaires, sanitaires, zones de déchets,...) entretien journalier ou périodique

· repérer des anomalies et des dysfonctionnements éventuels lors des opérations de nettoyage
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Laver, ranger la vaisselle et les matériels et ustensiles

· éliminer des déchets 

· laver la vaisselle de service et la batterie de cuisine manuellement ou mécaniquement

· vérifier, redistribuer et ranger la vaisselle de service et la batterie de cuisine

· évacuer et entreposer des déchets
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	                  Appréciations générales du stagiaire (*)


* mettre en évidence les qualités du stagiaire, les points sur lesquels il doit faire un effort et ses aptitudes pour exercer une profession dans le secteur de la restauration collective ou commerciale.

( A compléter par le tuteur :

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

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

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

................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................. 
( A compléter par le professeur : 

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

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

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

Le tuteur de stage ou


         Le professeur


            Le stagiaire

le référent professionnel   

         Nom



            Signature

Nom          



         Signature





Signature

Cachet de l’entreprise

ATTESTATION DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL


NOM, prénom du stagiaire : ..........................................................................................

Établissement d'origine: .................................................................................................





                         (nom et commune de l'établissement)

Je soussigné : ..............................................................................................................  (tuteur)

Fonction dans l'entreprise............................................................................................

	Nom et adresse de l'entreprise (écrire lisiblement)

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

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

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

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

Type d’entreprise :

◊ Restauration collective          ◊ Restauration commerciale


 atteste que  le stagiaire a effectué une période de formation dans l'entreprise :



du : .... .../.………/20….  au  ........./.………../20…….









Nombre d’heures de stage à effectuer dans l’entreprise(*) 
(*) A compléter avant le départ en stage par le formateur : 

· 30h à  35h semaine en restauration commerciale

       et  en restauration collective

· 1 jour travaillé : comptabiliser le nombre d’heures travaillées (<8h/jour)

· inclure si nécessaire 1 jour (7h/jour) pour fête religieuse 

        et les jours fériés (7h/jour), considérés comme travaillés
Nombre d’heures d'absence (*)  

(*)  les heures d’absence non justifiées seront pénalisées 

par un retrait de points lors de l’évaluation


          


Nombre d’heures de formation validées (*)
 (*) Retrancher les heures d’absence non rattrapées



                   



       







Date :……. / …………/ 20…….

Signature du professionnel











Photo





EP1


Production de préparations froides et de préparations chaudes





EP2


Mise en place 


de la distribution


et service au client





EP3


Entretien des locaux 


des matériels


 et des équipements





EFE1**


en entreprise
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CCF2
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CCF3
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OBJECTIF DE FORMATION A PRIVILEGIER :



































							


Pour l’équipe pédagogique :





							Le professeur chargé du suivi de l’élève :


							Nom :


	


							Signature :














Absence justifiée


OUI  O   NON  O














Absence rattrapée


OUI  O   NON  O














Cachet obligatoire :








(*) préciser au verso de ce document, si nécessaire, les aménagements apportés


Joindre les attestations de stage originales complétées sans rature ni surcharge


Selon l’arrêté de création du CAP du 18/06/1999 : 15 semaines de stage, dont 8 semaines en terminale CAP dans des secteurs d’activités différents ; pour les candidats faisant l’objet d’un PPS, la durée et les modalités peuvent être modifiées du fait de la situation du handicap et s’avérer en-deçà de la durée réglementaire sans pour autant remettre en cause la validité des PFMP (Cf. mémento académique « ULIS - LYCEE PROFESSIONNEL »)





95h





Absence justifiée


OUI O NON  O








0h





Absence rattrapée 


OUI O NON O








95h





Cachet obligatoire





CUISINE CENTRALE


25 RUE VICTOR HUGO





ANDREZIEUX





(*) préciser au verso de ce document, si nécessaire, les aménagements apportés


Joindre les attestations de stage originales complétées sans rature ni surcharge


Selon l’arrêté de création du CAP du 18/06/1999 : 15 semaines de stage, dont 8 semaines en terminale CAP dans des secteurs d’activités différents ; pour les candidats faisant l’objet d’un PPS, la durée et les modalités peuvent être modifiées du fait de la situation du handicap et s’avérer en-deçà de la durée réglementaire sans pour autant remettre en cause la validité des PFMP (Cf. mémento académique « ULIS - LYCEE PROFESSIONNEL »)





OBJECTIF DE FORMATION A PRIVILEGIER :
































							








Pour l‘équipe pédagogique :





							Le professeur chargé du suivi de l’élève :


							Nom :


	


							Signature 

















Absence justifiée


OUI  O   NON  O














Absence rattrapée


OUI  O   NON  O














Cachet obligatoire :








(*) préciser au verso de ce document, si nécessaire, les aménagements apportés


Joindre les attestations de stage originales complétées sans rature ni surcharge


Selon l’arrêté de création du CAP du 18/06/1999 : 15 semaines de stage, dont 8 semaines en terminale CAP dans des secteurs d’activités différents ; pour les candidats faisant l’objet d’un PPS, la durée et les modalités peuvent être modifiées du fait de la situation du handicap et s’avérer en-deçà de la durée réglementaire sans pour autant remettre en cause la validité des PFMP (Cf. mémento académique « ULIS - LYCEE PROFESSIONNEL »)








OBJECTIF DE FORMATION A PRIVILEGIER :
































Pour l’équipe pédagogique :





							Le professeur chargé du suivi de l’élève :


							Nom :


	


							Signature











Absence justifiée


OUI  O   NON  O














Absence rattrapée


OUI  O   NON  O














Cachet obligatoire :








(*) préciser au verso de ce document, si nécessaire, les aménagements apportés


Joindre les attestations de stage originales complétées sans rature ni surcharge


Selon l’arrêté de création du CAP du 18/06/1999 : 15 semaines de stage, dont 8 semaines en terminale CAP dans des secteurs d’activités différents ; pour les candidats faisant l’objet d’un PPS, la durée et les modalités peuvent être modifiées du fait de la situation du handicap et s’avérer en-deçà de la durée réglementaire sans pour autant remettre en cause la validité des PFMP (Cf. mémento académique « ULIS - LYCEE PROFESSIONNEL »)








OBJECTIF DE FORMATION A PRIVILEGIER :

















							








Pour l‘équipe pédagogique :





							Le professeur chargé du suivi de l’élève :


							Nom :


	


							Signature 

















Absence justifiée


OUI  O   NON  O














Absence rattrapée


OUI  O   NON  O














Cachet obligatoire :








(*) préciser au verso de ce document, si nécessaire, les aménagements apportés


Joindre les attestations de stage originales complétées sans rature ni surcharge


Selon l’arrêté de création du CAP du 18/06/1999 : 15 semaines de stage, dont 8 semaines en terminale CAP dans des secteurs d’activités différents ; pour les candidats faisant l’objet d’un PPS, la durée et les modalités peuvent être modifiées du fait de la situation du handicap et s’avérer en-deçà de la durée réglementaire sans pour autant remettre en cause la validité des PFMP (Cf. mémento académique « ULIS - LYCEE PROFESSIONNEL »)
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