+ Grille d’évaluation en CCF - situation 1
| Epreuve EP2 — Réalisation de la production de

CAP CUISINE

Académie

Centre d’interrogation

cuisine

Contrble en cours de formation

Situat

DIJON
CFA LA NOUE

ion 1 pratique

Session 2018

Nom, prénom du candidat

«NOM_PRENOM_APPRENANT»

Appréciation globale : Total /
20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom & fonction du professionnel
I’épreuve Signature Signhature
Semaine 50 DMANTEL-PDEVILARD-JFRENAUT GTOURDIAS-BRESSON-BROYER

Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail.

Travail demandé

Exemple d’indicateurs de performance

Maitrise
insuffisante

Maitri
se
fragile

Maitrise
satisfais
ante

Tres
bonne
maitris

e

Justifications

Contréler ses denrées

Mettre en place et
maintenir en état son
espace de travail

Mettre en ceuvre les
bonnes pratiques
d’hygiéne, de sécurité et
de santé

Mettre en ceuvre les
bonnes pratiques en
matiére de
développement durable

O OO0

aoad

O
O

Rigueur du controle qualitatif des denrées
Anomalies repérées et signalées
Réalisation et précision des pesées, des
mesures

Respect des procédures de conservation
et de conditionnement des denrées tout
au long de l'activité

Organisation rationnelle du poste de
travail tout au long de I'activité

Propreté de I'espace de travail
Application et suivi des protocoles, des
pratiques d’hygiene, de sécurité et de
santé

Application de principes du
développement durable dans sa pratique
Etc.

Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.

) 3 - Maitrise Maitri | Maitrise Trés o .
Travail demande Exemple d’indicateurs de performance | ; . iisante | S¢ | satisfais [ bonne Justifications
fragile ante maitrise

Réaliser les techniques
préliminaires

Cuisiner des appareils,
des fonds et des sauces

Cuisiner des entrées
froides et des entrées
chaudes

Cuisiner des mets a
base de poissons, de
coquillages, de
crustacés

Cuisiner des mets a
base de viandes, de
volailles, de gibiers,

oo O O OoOooada

Dextérité des gestes

Qualité du résultat

Rapidité d’exécution

Application des procédures
désinfection et de décontamination
Prise en compte des consignes et
contraintes de production

Utilisation appropriée et rationnelle des
matériels et des moyens

de

Respect des techniques culinaires
Autocontrole de sa production tout au




d’abats, d’ceufs

Cuisiner des garnitures
d’accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en
valeur des produits de
sa région

oo Ooagd

des
des

long de [lactivité (rectification
textures, des assaisonnements,
appoints de cuisson, etc.)

Conformité du résultat attendu

Adaptabilité aux différents aléas

Prise en compte des attentes de

I'entreprise et de ses clients

Adaptabilité au contexte de I'entreprise
Utilisation  pertinente des  produits
marqueurs régionaux et des spécialités

Compétence 5 -

Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la

distribution.
. 3 I Maitrise Maitri | Maitrise Tres L .
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performand ; ¢ trisante | S | satisfais | bonne Justifications
fragile ante maitrise

Choisir et mettre en
place les matériels de
dressage

Dresser ses
préparations culinaires
((netteté, disposition,
volume)

Envoyer ses
préparations culinaires
(respect des horaires,

des températures)

Evaluer la qualité de
ses préparations
culinaires (équilibre des
saveurs et des
assaisonnements).

OOoO0O00ooOoOoOoon

Respect des consignes de dressage et d’en
Choix pertinent du matériel de dressage

Mise en valeur des mets
Soin apporté au dressage
Respect des températures

Respect des temps impartis
Produit commercialisable
Qualité de 'autocontrdéle de la production

Pertinence du vocabulaire professionnel
Pertinence de I'analyse de son travail
Etc.




+ Grille d’évaluation en CCF - situation 2
| Epreuve EP2 — Réalisation de la production de

cuisine
CAP CUISINE Controle en cours de formation

Situation 2 pratique et oral

Académie . DIJON

Centre d’interrogation CFA LA NOUE Session 20..
Nom,
(=T o 1 T L
candidat
Appréciation globale : Total /
20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom & fonction du professionnel
I’épreuve Sighature Sighature
Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail.
Maitrise | Maitris | Maitrise b-(l;rr?:e

Travail demandeé Exemple d’indicateurs de performance | insuffisa | e |satisfaisa | .o Justifications

nte fragile nte
se

Controler ses denrées Rigueur du controle qualitatif des denrées

Mettre en place et
maintenir en état son
espace de travail

Réalisation et précision des pesées, des

O
0 Anomalies repérées et signalées
O
mesures
O

Respect des procédures de conservation et de

Mettre en ceuvre les

: conditionnement des denrées tout au long de
bonnes pratiques

d’hygiéne, de sécurité Iactivité
et de santé 0 oOrganisation rationnelle du poste de travail
tout au long de I'activité
O Propreté de I'espace de travail
Mettre en ceuvre les | [7] Application et suivi des protocoles, des
bonnes pratiques en . PN e )
matiere de pratl.que.s d hyglen.e, (.ie securltelet de santé
développement durable [ Application de principes du développement
durable dans sa pratique
O Etc.

Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.

o o Trés
Maitrise . Maitrise
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance insuffis | '{A1E | satistais | POt Justifications
ante ante

e

Réaliser les techniques L,
préliminaires Dextérité des gestes

Cuisiner des appareils, Qualité du résultat

sauces Application des procédures de désinfection et

Cuisiner des entrées
froides et des entrées
chaudes

de décontamination
Prise en compte des consignes et contraintes de

production

Utilisation appropriée et rationnelle des
matériels et des moyens

Cuisiner des mets a
base de poissons, de
coquillages, de
crustacés

O
O
des fonds et des [ Rapidité d’exécution
O
O
O




Cuisiner des mets a

base de viandes, de

volailles, de gibiers,
d’abats, d’ceufs

Cuisiner des garnitures
d’accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en
valeur des produits de
sa région

aagd

O OO OO0

Respect des techniques culinaires

Autocontréle de sa production tout au long de
I'activité (rectification des textures, des
assaisonnements, des appoints de cuisson, etc.)
Conformité du résultat attendu

Adaptabilité aux différents aléas

Prise en compte des attentes de I'entreprise et
de ses clients

Adaptabilité au contexte de I'entreprise
Utilisation pertinente des produits marqueurs
régionaux et des spécialités

Etc.

Compétence 5 - Analyser, contrdler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution.

. B . . Maitrise Maitrise Maitrise b‘(r)rf:e . .
Travail demandeé Exemple d’indicateurs de performance insuffis | "¢ ije | satisfaisa | i Justifications
ante nte
e

Choisir et mettre en
(rj)lrzcszzézsématenels de [0 Respect des consignes de dressage et d’envoi
Dresser ses [ choix pertinent du matériel de dressage
préparations culinaires [J Mise en valeur des mets
((nlettete, disposition, | [0 Soin apporté au dressage
volume ;

) [ Respect des températures
Envoyer ses ) ]
préparations culinaires L1 Respect des temps impartis
(respect des horaires, | [1 Produit commercialisable
Qes temperatur_gs) O Qqualité de 'autocontrdle de la production
Evaluer la qualité de O Perti d bulai fossi |
ses préparations ertinence du vocabulaire professionne
culinaires (équilibre [ Pertinence de I'analyse de son travail
des saveurs et des O Etc
assaisonnements).

Compétence é - Communiquer.
] . L. Maitrise Maitrise Maitrise bzr::e . .
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance insuffis | S ile | sausfais | e Justifications
ante ante

€

Communiquer dans le
cadre d’une situation
professionnelle :
- ausein de son
entreprise
- avec les clients
- avec des tiers

Rendre compte de son
activité

Se situer dans son
environnement
professionnel

O O 0 o ooo o Ad

Conformité de la tenue professionnelle tout au
long de la production

Comportements et attitudes professionnels
adaptés

Travail en équipe

Qualité de I’écoute

Exactitude et pertinence des informations et
des messages transmis

Utilisation d’un vocabulaire professionnel a
I’oral comme a I'écrit

Utilisation pertinente et adaptée des supports
et outils numériques de I'entreprise

Efficacité, opportunité et pertinence du
compte-rendu de I'activité

Identification pertinente des informations
économiques, sociales et juridiques liées au
contexte professionnel

Positionnement et communication adaptés au
contexte professionnel

Etc.




0

CAP CUISINE

DIJON

% Grille d’évaluation en CCF - situation 3
Epreuve EP2 — Réalisation de la production de

cuisine
Contrble en cours de formation

Situation 3 en milieu professionnel

Académie S . 20
Centre d’interrogation CFA LA NOUE ession "
Nom,
prénom
QU | s
candidat
Appréciation globale : Total /
20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom & fonction du professionnel
I’épreuve Signature Signhature
Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail.
Travail yin A Maitrise Maitrise Maitrise Tres . .
demandé Exemple d’indicateurs de performance | q sisante | fragile | satisfaisante n?;?:see Justifications
Controler ses O Rigueur du contrdle qualitatif des
denrées denrées
Mettre en place et [ . (. . .
maintenir en état Anomalies repérées et signalées
son espace de [0 Réalisation et précision des pesées, des
travail mesures
Mettre en ceuvre O Respect des procédures de conservation
les bonnes . .
pratiques et de conditionnement des denrées tout
d’hygiéne, de au long de l'activité

sécurité et de santé

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques en
matiere de
développement
durable

OO

O

Organisation rationnelle du poste de
travail tout au long de I'activité

Propreté de I'espace de travail
Application et suivi des protocoles, des
pratiques d’hygiene, de sécurité et de
santé

Application de principes du
développement durable dans sa
pratique

Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.

Travail E le d’indicat d rf Maitrise | Maitrise Maitrise b-lc—Jrr:ér?e Justificati
demandé xemple d’indicateurs de performance | ;¢ iisante | fragile | satisfaisante _bonne. ustifications
Réaliser les L
techniques Dextérité des gestes
préliminaires Qualité du résultat
Cuisiner des

appareils, des
fonds et des
sauces

Cuisiner des
entrées froides et
des entrées
chaudes

O O OO0O00O0O

Rapidité d’exécution

Application des procédures
désinfection et de décontamination
consignes et

de

Prise en compte des
contraintes de production
Utilisation appropriée et rationnelle des




Cuisiner des mets a
base de poissons,
de coquillages, de
crustacés

Cuisiner des mets a
base de viandes,
de volailles, de
gibiers, d’abats,
d’ceufs

Cuisiner des
garnitures
d’accompagnement

Préparer des
desserts

Utiliser et mettre en
valeur des produits
de sa région

aoad

o0 OO OooOod

matériels et des moyens

Respect des techniques culinaires
Autocontrole de sa production tout au
long de [lactivité (rectification des
textures, des assaisonnements, des
appoints de cuisson, etc.)

Conformité du résultat attendu
Adaptabilité aux différents aléas

Prise en compte des attentes de
I'entreprise et de ses clients

Adaptabilité au contexte de I'entreprise
Utilisation pertinente des produits
marqueurs régionaux et des spécialités

Compétence 5

Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution.

Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise |  Maitrise bzf:‘se Justifications
demandé performance insuffisante | fragile | satisfaisante maitrise
Choisir et mettre [0 Respect des consignes de dressage et
en place les d’envoi
matériels de . . -
dressage O] choix pertinent du matériel de
Dresser ses dressage
préparations [ Mise en valeur des mets
cglmeurgs ((netteté, | 7 Soin apporté au dressage
disposition, )
volume) [J Respect des températures
Envoyer ses O Respect des temps impartis
pr?_payatlo?s . O Produit commercialisable
culinaires (respec y , o
des horaires, des L Qualité - de [l'autocontréle de la
températures) production
Evaluer la qualité [ Ppertinence du vocabulaire
de ses professionnel
pre_paratlons [0 Ppertinence de I'analyse de son travail
culinaires O
(équilibre des
saveurs et des
assaisonnements).
Compétence 6 - Communiquer.
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise | Maitrise bzrfje Justifications
demandé performance insuffisante | fragile | satisfaisante maitrise
Communiquer dans | [] Conformité de la tenue professionnelle
Ie_ cadre d'une tout au long de la production
situation '
professionnelle : [0 comportements et attitudes
- ausein de son professionnels adaptés
entreprise O Travailen équipe
- aveclesclients | [] Qualité de I'écoute
- avec des tiers O Exactitude et pertinence des
Rendre compte de informations et des messages transmis
son activité [ utilisation d’un vocabulaire
professionnel a I'oral comme a I’écrit
O utilisation pertinente et adaptée des

Se situer dans son
environnement
professionnel

O

supports et outils numériques de
I'entreprise
Efficacité, opportunité et pertinence du

compte-rendu de I'activité




a

Identification pertinente des
informations économiques, sociales et
juridiques liées au contexte

professionnel
Positionnement et communication
adaptés au contexte professionnel




+ Grille d’évaluation en CCF — Grille récapitulative

Epreuve EP2 — Réalisation de la production de cuisine

CAP CUISINE Contrdle en cours de formation

Grille d’évaluation récapitulative

Académie : DIJON

. : Session 20..
Centre d’interrogation : CFA LA NOUE

Nom, prénom du
candidat

Appréciation :

S1

Premiére
situation d’évaluation / .20 /:.)’O
pratique points points

Organisée dans
I'établissement de formation
avant la fin de I'année civile

de la deuxiéeme année de

formation. @
Deuxiéme situation »
/20 / 60

d’évaluation pratique et ) _
orale points points

Organisée en fin de
formation dans
['établissement de
formation.

Troisieme situation@
d’évaluation en milieu /.20 /.30
professionnel) points points

Organisée au cours de la
deuxiéme année de

formation
/120
points
Note /20
globale points

proposée
au jury



