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Présentation de l’apprenti(e)

[image: image1.png]‘DE



Prénom : ……………….…………………….

NOM : ……………………………………….…

Date de naissance :…………………………

Classe : 
1ère Année :……..……………    2ème Année :………..……………

Adresse : ……………………………………….……………………….



  ……………………………………..…………………………



  ……………………………………..…………………………

N° de téléphone du représentant légal : ………..…………..…….

Personne à contacter : ………………………………………………..

    (En cas de problème)
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Présentation de l’entreprise

NOM : …………………………………………………………………….

Raison sociale : …………………………………………………….….

Adresse : …………………………………………………………………


         …………………………………………………………………

Téléphone : ………………………… FAX : …………………………….

NOM du Tuteur : ………………………………………………………

Date de création : ……………………………..

Nombre de salariés :…………………………..

Clientèle : ……………………………………………………………….


(Tourisme, Groupes, Affaires, Collectivités, Passage, etc…)

Spécialités culinaires : ……………………………..…………………………….

……………………………………………………….………………………………..

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

	Questions
	Nom et Fonction

du Responsable 
	Service concerné

	Qui dirige ?
	
	

	Qui embauche ?
	
	

	Qui est le responsable

de la gestion ?
	
	

	Qui dirige le service dans lequel vous travaillez ?
	
	

	Qui contrôle la qualité ?
	
	

	Qui assure la sécurité ?
	
	

	Qui intervient et répare ?
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Présentation de la 2ème entreprise

(si rupture du précédent contrat)

NOM : …………………………………………………………………….

Raison sociale : …………………………………………………….….

Adresse : …………………………………………………………………


         …………………………………………………………………

Téléphone : ………………………… FAX : …………………………….

NOM du Tuteur : ………………………………………………………

Date de création : ……………………………..

Nombre de salariés :…………………………..

Clientèle : ……………………………………………………………….


(Tourisme, Groupes, Affaires, Collectivités, Passage, etc…)

Spécialités culinaires : ………………………….……………………………….

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

	Questions
	Nom et Fonction

du Responsable 
	Service concerné

	Qui dirige ?
	
	

	Qui embauche ?
	
	

	Qui est le responsable

de la gestion ?
	
	

	Qui dirige le service dans lequel vous travaillez ?
	
	

	Qui contrôle la qualité ?
	
	

	Qui assure la sécurité ?
	
	

	Qui intervient et répare ?
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LE CONTRAT D’APPRENTISSAGE 

Le Code du Travail dispose que:

1. ARTICLE L117 BIS 1
«L'apprenti est un jeune travailleur en première formation professionnelle alternée, titulaire d'un contrat de travail de type particulier. Il bénéficie des dispositions applicables à l'ensemble des salariés dans la mesure où elles ne sont pas contraires à celles qui sont liées à sa situation de jeune en première formation.»

  ARTICLE L 117 BIS 2

«Le temps consacré par l'apprenti(e) aux enseignements et activités pédagogiques mentionnés à l'article 116-3 est compris dans l'horaire de travail applicable dans l'entreprise. L'apprenti est tenu d'effectuer le travail qui lui est confié par l'employeur. Ce travail doit être en relation directe avec la profession prévue au contrat.»

2. STATUT DE L'APPRENTI(E)

- Le représentant légal veillera à ce que l'apprenti(e) donne satisfaction à son maître d'apprentissage par son travail et par son assiduité.

Il déclare que l'apprenti(e) n'est lié par aucun contrat d'apprentissage et libre de tout engagement au moment de la conclusion du contrat.

Il s'engage à prévenir sans délai l'employeur et le directeur du CFA de toute indisponibilité de l'apprenti(e).

Il contrôlera son assiduité aux cours dispensés par le CFA.

- L'apprenti(e) bénéficie des mêmes dispositions sociales que les autres salariés:

• ASSURANCE: maladie, maternité, accident du travail, invalidité, décès, chômage;

• ALLOCATIONS FAMILIALES;

• LE SALAIRE DE L'APPRENTI(E) n'est pas pris en compte dans le revenu imposable de la famille.

3. CARTE D'ETUDIANT EN APPRENTISSAGE

L'apprenti(e) peut bénéficier de la carte d'étudiant en apprentissage délivrée par le Directeur du CFA. Cette carte lui permet d'obtenir les réductions habituellement accordées au titulaire de la carte d'étudiant.

4. REMUNÉRATION DE L'APPRENTI(E)

Salaire minimum en pourcentage du SMIC

	AGE DU JEUNE
	RÉMUNERATION (décret de 1992)

	
	Année d'exécution
	% du SMIC

	16 - 17 ans
	1ère année

2ème année
	25 %

37 %

	18 - 20 ans
	1ère année

2ème année
	41 %

49 %

	21 - 25 ans
	1ère année

2ème année
	53 %

61 %


	FORMATION COMPLEMENTAIRE
	à partir de

16 ans
	à partir de 

18 ans
	à partir de 

21 ans

	Après contrat d'un an
	40%
	56 %
	68 %

	Après contrat de 2 ans
	52 %
	64 %
	76 %

	Après contrat de 3 ans
	68 %
	80 %
	93 %


5. CONGES PAYÉS
L'apprenti bénéficie des mêmes droits qu'un salarié en matière de congés payés, c'est à dire qu'il a droit à deux jours et demi ouvrables par mois de travail.
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L’APPRENTISSAGE ET SES OBJECTIFS

La loi n°71.576 du 16 juillet 1971 relative à l'apprentissage précise que:

«L'apprentissage est une forme d'éducation. Il a pour but de donner à des jeunes travailleurs ayant satisfait à l'obligation scolaire UNE FORMATION GÉNÉRALE, THÉORIQUE et PRATIQUE, en vue de l'obtention d'une qualification professionnelle sanctionnée par un des diplômes de l'enseignement technologique.»

Cette formation, qui fait l'objet d'un contrat, est assurée pour partie dans une entreprise et pour partie dans un Centre de Formation d'Apprentis. 

L'ENTREPRISE ET LE MAÎTRE D'APPRENTISSAGE S'ENGAGENT A...

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h   Assurer à l'apprenti(e) une FORMATION 

    MÉTHODIQUE ET COMPLÈTE dans le 

    métier prévu au contrat.

SYMBOL 32 \f "Wingdings" \s 11 \hPour cela, le chef d'entreprise s'engage notamment à faire exécuter, sous sa responsabilité directe ou celle d'un salarié prévu comme formateur, les travaux faisant l'objet de la progression arrêtée d'un commun accord avec le CFA en vue du passage du diplôme.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Lui verser un SALAIRE, y compris pour le temps passé au CFA.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
L’employer conformément à la législation en vigueur

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Lui faire suivre tous les enseignements et activités pédagogiques du CFA dans lequel il est inscrit.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Veiller à ce que les pages du livret de formation concernant le travail en entreprise soient tenues à jour par l'apprenti(e) et y porter les appréciations du responsable de la formation.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Veiller à ce que l'apprenti(e) se présente à l'examen prévu.




L'APPRENTI(E) S'ENGAGE A...

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Travailler pour son employeur et à effectuer les travaux prévus à la progression.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Respecter le règlement intérieur de l'entreprise et du CFA.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Suivre tous les enseignements et activités pédagogiques du CFA.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Tenir à jour son livret de formation et à le tenir à la disposition de toutes les parties prenantes au contrat d'apprentissage.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
.Se préparer à l’examen de l’enseignement

     technologique spécifié au contrat

LE CFA S'ENGAGE A...

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Dispenser une formation générale associée à une formation technologique, théorique et pratique qui doit COMPLÉTER la formation reçue dans l'entreprise.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Assurer la coordination entre la formation qu'il dispense et celle qui est assurée dans l'entreprise.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Etablir des progressions conformes aux annexes pédagogiques.

SYMBOL 149 \f "Times New Roman" \s 11 \h
Assurer la mise en place d'un LIVRET DE FORMATION.
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Etablissement de formation

Contacts importants

Léo PENEL : Directeur
Corinne SALVETAT : Secrétaire et Coordinatrice administrative des parcours de 

              Formation

GESTION ADMINISTRATIVE 

ET PEDAGOGIQUE

Sophie GIMENEZ : Adjointe Pédagogique

· Suivi de la formation au CFA et en entreprise 

· Gestion des emplois du temps

· Organisation des examens

Nicole SARGENTO : 

· Suivi Administratif des contrats d’apprentissage

· Suivi Administratif des absences

David BREDIER : Conseiller en formation

· Relations entreprises (contrat de qualification, stage de perfectionnement professionnel)

Laurent CASSARD : Gestionnaire 

· Réservation Résidence et Hôtel d’application

Nicole PALMIÉ : Accueil et encaissements des pensions apprentis

FORMATION

APPLICATION

Philippe ALONSO : Econome

· Réservations Restaurant d’application

· Relations fournisseurs 

Benoît REGUES : Coordinateur de la 

         production culinaire

· Animateur des « Ateliers du Goût »

· Intervenant sur les stages de perfectionnement professionnel
Eric QUERNEZ : Sommelier du restaurant 

                            d’application

Marc GIANET : Responsable Self Service

Eliane PILLOT : Documentaliste

François MOTA : Animateur d’accès aux 

                             nouvelles Technologies

                                    (emploi jeune)
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Etablissement de formation

Présentation de l’équipe pédagogique

	1ère Année
	2ème Année

	

	ENSEIGNEMENT

PROFESSIONNEL
	Enseignant
	ENSEIGNEMENT

PROFESSIONNEL
	Enseignant

	 Prod. Services (Pratique)

 Prod. Services (Technologie)

 Prod. Services (T.A.)

Prod. Culinaire (Pratique)

 Prod. Culinaire(Technologie)

 Prod. Culinaire (T.A.)

 Sciences Appliquées

 Connaissance de l'entreprise
	____________

____________

____________

____________

____________

____________

____________

____________
	 Prod. Culinaire (Pratique)

 Prod. Culinaire (Technologie)

 Prod. Culinaire (T.A.)

 Prod. Services (Pratique)

 Prod. Services (Technologie)

 Prod. Services (T.A.)

 Sciences Appliquées

 Connaissance de l'entreprise
	_____________

_____________

_____________

_____________

_____________

_____________

_____________

_____________

	Enseignement général
	Enseignant
	Enseignement général
	Enseignant

	 Français

 Mathématiques

 Langue vivante

 Histoire - Géographie

 E.P.S
	_____________

_____________

_____________

______________

______________


	 Français

 Mathématique

 Langue vivante

 Histoire - Géographie

 E.P.S
	_____________

_____________

_____________

_____________

_____________
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Calendrier des périodes de formation au CFA

1ère Année
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Calendrier des périodes de formation au CFA

2ème Année
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Règlement Intérieur 

pour les apprentis et les stagiaires 

du CFA Hôtelier / EMTH

Le présent règlement a été rédigé par les apprentis de 2ème année, approuvé par les apprentis de 1ère année et le personnel du CFA.

Le métier que nous avons choisi d’apprendre à l’Ecole Méditerranéenne du Tourisme et de l’Hôtellerie est un métier de service qui implique politesse, honnêteté, respect d’autrui et du matériel, tenue adaptée et exactitude.

C’est dans cet esprit que nous avons rédigé ce présent règlement. Nous sommes conscients des contraintes individuelles qu’il suscite mais acceptons de nous engager pour le bien de la collectivité.


Principes fondamentaux : 

· L’exactitude est la règle dans les cours.

· L’assiduité est de mise et les absences injustifiées ne sont pas tolérées.

· Le respect des locaux et du matériel est indispensable.

· La tenue vestimentaire conforme doit être une seconde nature.

1 - Exactitude

· Durant les cours nous sommes sous la responsabilité de l’enseignant.

· Notre acceptation en cours est laissée à l’appréciation de l’enseignant sur

      présentation d’un bon de retard.

· Après 10 minutes de retard, il n’y aura pas d’acceptation dans le cours commencé.
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2 - L’assiduité

· L’assiduité à tous les cours est un principe fondamental.

· Trop d’absences isolées ne peuvent que nous nuire, tant au niveau de notre travail

      personnel qu’au niveau des travaux de groupes. Il en sera donc tenu compte au 

      conseil de classe.

· Le maître d’apprentissage a obligation de laisser son apprenti suivre les cours et 

      toutes les activités pédagogiques organisées par le CFA.

· Toute absence doit être impérativement signalée au CFA par téléphone le jour 

      même et être justifiée.

· L’original du certificat médical devra être produit pour 24 à 48 heures

     d’absence.

· Au-delà, la photocopie de l’arrêt de travail sera transmise à l’accueil.

· Des absences peuvent subvenir à l’occasion d’autres évènements. Elles

     devront être justifiées par le maître d’apprentissage et par l’apprenti lui-même 

     (pour les  apprentis mineurs, par les parents ou le maître d’apprentissage).

3 – L’attitude

· La profession hôtelière exige de chacun respect et courtoisie envers autrui.

· Afin de concrétiser l’objectif de notre formation, nous devons manifester en cours 

     une attitude studieuse et active (écoute, prise de note, participation aux travaux de 

     classe…)

· Par notre attitude nous générerons une bonne ambiance de travail.

· Chacun communique et met du sien pour favoriser la cohésion du groupe.

· Nous nous entraidons et faisons preuve de solidarité entre nous.

· Nous devons être en possession du matériel et des documents nécessaires pour 

     notre formation.

· En cas de conflit, nous sommes tenus de nous exprimer avec politesse, sans 

     insolence et sans comportement agressif. Nous ne nous intéresserons qu’aux faits 

     et chercherons avec un membre de l’équipe du CFA de notre choix une issue rapide.

· Les téléphones portables doivent être éteints avant l’entrée en cours.

4 – La tenue

· Dans un esprit de professionnalisme, pour nous aider à nous comporter comme de

     jeunes adultes et à nous conformer au monde de l’entreprise hôtelière, nous 

     veillerons à avoir :

· une présentation impeccable

· une tenue propre et repassée adaptée à notre profession

· un rasage soigné

· un maquillage sans excès

· une hygiène corporelle satisfaisante

· des chaussures de ville présentables et en bon état 

· des bijoux discrets (percing non accepté)

· Une coupe de cheveux correcte pendant les cours et les travaux pratiques.

· Le Jeans sous toutes ses formes n’est pas accepté.

· Tenue jeune homme : pantalon et chaussures de ville, chemise et cravate.

· Tenue jeune fille : pantalon, jupe  (longueur : genoux), chaussures de ville (talons 

      5 cm maximum), chemisier (couvrant le ventre), pull ou veste tailleur.
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5 - Déplacement des apprentis et stagiaires

· La circulation dans le couloir des apprentis et stagiaires en formation continue doit 

     s’effectuer en bon ordre et dans le calme.

· L’accès de l’EMTH ou un secteur de l’EMTH peut être interdit par décision du 

     Directeur et/ou de l’équipe pédagogique.

· Les horaires de circulation, au sein du bâtiment d’hébergement pour les résidents 

     uniquement sont déterminés comme suit :

· de 12h15 à 13h15 du lundi au jeudi aucun retard en cours ne sera toléré
· l’après-midi : à partir de 17h00

· L’accès au bâtiment d’hébergement est possible en dehors de ces horaires 

     uniquement pour les classes qui ont cours d’EPS et sous le contrôle de l’enseignant 

     d’EPS.

6 - Hygiène et sécurité

· Le respect des équipements de sécurité (extincteur, alarme) est impératif. Leur 

     dégradation volontaire peut s’avérer lourde de conséquences et constitue un acte 

     criminel.

· Tout acte de violence est une faute grave pouvant conduire à des mesures

     disciplinaires voire une procédure judiciaire.

· L’usage du tabac n’est autorisé qu’à l’extérieur des locaux. Cette règle s’applique 

     à tous.

· L’introduction et la consommation de substances alcoolisées ou de drogues sont 

     strictement interdites et passibles de lourdes sanctions (exclusion temporaire ou 

     définitive).

· La propreté du cadre de vie et le respect de l’environnement doivent être les soucis 

     de chacun. Il est interdit de taguer, de cracher, de jeter des détritus (cigarettes, 

     canettes, gobelets), tant à l’intérieur, qu’à l’extérieur des bâtiments (cendriers et 

     poubelles sont disponibles).

· Un cahier, placé à l’accueil de l’école permet à chacun d’entre nous de consigner 

     toute remarque se rapportant à l’hygiène et la sécurité. Les observations portées sur 

     ce cahier seront examinées par les responsables de l’établissement.

· Nous veillerons à ne rien laisser dans nos véhicules et dans les vestiaires car ces 

     lieux ne sont pas surveillés. Nous nous munirons d’un cadenas pour nos casiers.

· La CCI ne peut être tenue pour responsable des infractions commises.

7 – Hébergement         Pour les apprentis majeurs uniquement
· Aucun visiteur extérieur n’est autorisé à rentrer dans le bâtiment d’hébergement.

· Tout apprenti logeant à la résidence est responsable de sa chambre. Il a un statut

      de locataire et gère ses occupations en autonomie.

· Les règles de respect d’autrui s’appliquent afin que le repos et le travail de ses 

      voisins ne soient pas perturbés.

· Un animateur propose, du lundi au jeudi soir des activités (aide au travail  

      personnel, jeux, soirée à thème, etc.…) ce jusqu’à 23h30.
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8 – Les repas

· Le petit déjeuner (compris dans le forfait résident ) est facultatif pour les apprentis ou stagiaires.

· Pour le repas du midi, nous pouvons manger à l’extérieur de l’établissement le 

      lundi uniquement (une autorisation parentale sera exigée pour les sorties des 

      apprentis mineurs).

· Les repas du soir pourront être pris à l’extérieur du CFA 1 à 2 fois par semaine, sur 

      le même principe d’inscription. (pour les résidents)

9  – Les sanctions

Tout manquement au respect du présent règlement de notre part peut entraîner 

l’une des mesures suivantes :

· La réprimande orale.

· Exclusion temporaire de cours signalée par l’enseignant sur le carnet navette.

· Travail obligatoire au CDI ou Travail d’intérêt collectif.

· Comparution devant l’équipe éducative ou certains de ses membres.

· Avertissement écrit (envoyé à l’entreprise et aux parents).

· Convocation des parents et du Maître d’apprentissage par l’enseignant et la direction, attesté par un rapport.

· Comparution devant les membres du conseil de discipline.

Le présent règlement a été approuvé par le conseil de perfectionnement lors de sa réunion du :   Lundi 15 janvier 2001.

     Signatures 
L’Apprenti(e)


Le Maître d’Apprentissage 

Les Parents

        Le ou la stagiaire
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Certificat d’Aptitude Professionnelle CUISINE

Règlement d’examen

	Certificat d’Aptitude Professionnelle CUISINE

	INTITULÉ DES EPREUVES
	Coeff
	Forme
	Durée de l’épreuve ponctuelle

	DOMAINES PROFESSIONNELS

	 E.P.1 : Approvisionnement et

 organisation.
	2
	Contrôle en Cours de Formation
	voir détail C.C.F.

page 20

	 E.P. 2 : Production et distribution

 culinaire
	12
	Contrôle en Cours de Formation
	voir détail C.C.F.

page 20

	 E.P. 3 : Technologie, sciences

 appliquées et connaissance de

 l’entreprise.
	4
	Ponctuelle écrite
	2 heures

	DOMAINES GÉNÉRAUX

	 EG1 – Français
	2
	Ponctuelle écrite
	2 heures

	 EG 2 – Mathématiques
	1
	Ponctuelle écrite
	1 heure

	 EG3 - Langue vivante étrangère 
	1
	Ponctuelle orale
	20 mn

	 EG 4 – Vie sociale et professionnelle
	1
	Ponctuelle écrite
	1 heure

	 EG5 – Education physique et

 sportive
	1
	Contrôle en Cours de Formation
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Certificat d’Aptitude Professionnelle CUISINE

POUR INFORMATION

Organisation des différentes évaluations 

	Lieu
	Épreuves
	Dates
	Comment ?
	Coef

	Établissement de formation
	EP1
	
	Au cours du

3ème trimestre de la

2ème année

de formation
	 Approvisionnement et Organisation : 
A) Compléter 2 fiches techniques de fabrication pour 8 pers : (10 points)

 Eléments principaux, grammages, proportions, etc...

 B) Compléter une fiche d'organisation de travail : (10 points)

 Organisation chronologique relative à la réalisation des 2 plats 

 correspondants aux 2 fiches précédentes.
	2

	
	EP2
	Situation 1

(S1)
	Fin du

1er trimestre

de la

2ème  année

de formation
	 Production culinaire :

 L'évaluation porte sur l'assemblage des techniques A et B du référentiel.

 Cette évaluation ne doit pas prendre en considération la phase de distribution

 culinaire (présentation et dégustation)
	2

	
	
	Situation 2

 (S2) 
	Au cours du

3ème trimestre

de la

2ème année

de formation
	 Production culinaire et appréciation des préparations :

 L'évaluation porte sur l'assemblage des techniques A, B et C du référentiel.

 La présentation et la dégustation sont prisent en considération.
	6

	Entreprise
	EP2
	Évaluation formative 1 (savoir être) 
	1er semestre

1ère année

de formation
	 Elle doit permettre au candidat de se situer et de prendre en compte les

 conseils formulés par le tuteur (positionnement).
	/

	
	
	Évaluation certificative 1

(savoir faire)
	Fin

1ère  année

de formation
	 Elle donne lieu à une évaluation chiffrée des techniques A et B du référentiel

 mises en place en entreprise
	1

	
	
	Évaluation formative 2 (savoir être et savoir faire)
	1er semestre

2ème  année

de formation
	 Elle doit permettre au candidat de se situer et de prendre en compte les

 conseils formulés par le tuteur (positionnement).
	/

	
	
	Évaluation certificative 2

(savoir être et savoir faire)
	Fin

2ème  année

de formation
	 Elle donne lieu à une évaluation chiffrée des techniques A, B et C du 

 référentiel mises en place en entreprise.
	3
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Visites en entreprise
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Durant les deux années de formation, quatre visites en entreprise seront réalisées par les formateurs de pratique et d’enseignement général.

Déroulement de ces visites :

(  Première visite : Elle est effectuée entre le mois de novembre et le mois de février de la

                                 1ère année de formation.

L’enseignant présente au tuteur l’organisation de la formation (fonctionnement et contenu du livret de formation, intérêt de la fiche navette, emploi du temps au CFA, contrôle en cours de formation).

Il identifie avec le tuteur l’activité de l’apprenti(e) en entreprise (compléter le document

page 38) son niveau d’autonomie dans les différents travaux, ses progrés réalisés.

C’est une évaluation formative des « Savoir-être ». Elle doit permettre à l’apprenti(e) de se situer et de prendre en compte les conseils formulés par le tuteur (cf. document page 23).

(  Deuxième visite : Elle est effectuée entre le mois de mars et le mois de juillet de la 

                                   1ère année de formation

C’est une évaluation certificative des »Savoir-faire » prise en compte pour la délivrance du diplôme.

Elle donne lieu à une évaluation chiffrée des techniques A et B du référentiel mises en place en entreprise.

Elle s’intègre dans le contrôle en cours de formation (cf. document page 24).

(  Troisième visite : Elle est effectuée entre le mois de novembre et le mois de février de la

                                   2ème  année de formation

L’enseignant évalue avec le tuteur le travail réalisé par l’apprenti(e) depuis la dernière visite.

(compléter le document page 54)

C’est une évaluation formative des « Savoir-être » et des « Savoir-faire », elle doit permettre à l’apprenti(e) de se situer et de prendre en compte les conseils formulés par le tuteur (cf. documents pages 25 et 26).

(  Quatrième visite : Elle est effectuée entre le mois d’avril et le mois de mai de la 

                                    2ème année de formation

C’est une évaluation certificative des « Savoir-faire » et des « Savoir-être » prise en compte pour la délivrance du diplôme.

Elle donne lieu à une évaluation chiffrée des techniques A, B et C du référentiel mises en place en entreprise (cf. documents pages 25 et 27).
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C.A.P   CUISINE

	
	 Session :  2003

	Établissement de formation :
C.F.A. E.M.T.H/BEZIERS
	 Candidat :______________________________

 Date : ________________________________


SITUATION D’EVALUATION EN ENTREPRISE   P.F.E. N° 1

ATTITUDES PROFESSIONNELLES (Savoir être)

	EVALUATION FORMATIVE

L’évaluation se déroule dans le cadre des P.F.E., et donne lieu à une évaluation chiffrée. Les conseils donnés par le tuteur devront permettre au formé de se situer et de corriger ses points faibles.
	
	Évaluation 
	
	Conseils du TUTEUR

	
	
	Très bien
	Bien
	Insuffisant
	Très insuffisant
	
	


	 Faire preuve de curiosité professionnelle et

 demander des conseils.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Effectuer son travail sans attendre les ordres.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Respecter les horaires de travail et faire

 preuve de ponctualité.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Faire preuve de motivation.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Faire preuve de dynamisme, de participation

 active, de rapidité et de vivacité dans son

 travail.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Se présenter et avoir une tenue propre et

 adaptée au milieu professionnel.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 S’intégrer d’une manière active au sein de

 l’équipe.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Garder la maîtrise de soi.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Savoir s’adapter aux remarques formulées.


	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	 Faire preuve de discrétion.


	
	
	
	
	
	
	


	NOMS – PRENOMS 
	FONCTION
	EMARGEMENT 

des EVALUATEURS
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C.A.P   CUISINE

	
	 Session : 2003

	Établissement de formation :
C.F.A. E.M.T.H/BEZIERS
	 Candidat :______________________________

 Date : ________________________________


SITUATION D’EVALUATION EN ENTREPRISE   P.F.E. N° 1

COMPETENCES PROFESSIONNELLES (Savoir-Faire) 

	EVALUATION CERTIFICATIVE

L’évaluation N°1 se déroule dans le cadre des P.F.E. à la fin de la première année de formation et donne lieu à une évaluation chiffrée.


	
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Non conforme

	ORGANISER
	
	
	
	
	

	Planifier son travail.
	
	La planification est cohérente avec le travail et les consignes reçues.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser son poste de travail.
	
	Au cours d’une production s’adapter à un poste ou à un matériel mis à sa disposition.
	
	
	
	
	

	REALISER
	
	
	
	
	

	Réaliser des préparations préliminaires.
	
	Les techniques préliminaires A et B sont conformes aux normes professionnelles.

La tenue professionnelle est adaptée aux travaux demandés.
	
	
	
	
	

	Effectuer les cuissons.
	
	Les modes de cuisson A et B sont respectés, le matériel utilisé est approprié à la cuisson des aliments.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les appareils, les fonds, les sauces de base.
	
	La production est effectuée selon les consignes et les informations données et dans le respect de la fiche technique.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les hors d’œuvre froids et chauds.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Dresser les préparations culinaires.
	
	Les préparations simples chaudes ou froides sont dressées selon les usages professionnels ou les consignes imposées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les opérations de nettoyage et de rangement du matériel et des locaux.
	
	Les locaux et matériels sont nettoyés, désinfectés et rangés conformément aux procédures.

Les opérations de nettoyage sont réalisées dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	CONTROLER
	
	
	
	
	

	Identifier les produits.
	
	Les produits sont identifiés, contrôlés et classés par famille.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Stocker les produits à l’endroit approprié.
	
	Le stockage est effectué selon la nature des produits et les normes professionnelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer aux vérifications  des préparations.
	
	Les préparations sont conformes aux standards professionnelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer les opérations de fin de service (denrées).
	
	Les denrées sont conservées ou éliminées dans le respect des consignes données.
	
	
	
	
	


	NOM
	FONCTION
	EMARGEMENT  DES EVALUATEURS
	
	Conseils au stagiaire
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C.A.P  CUISINE

	
	 Session :  2003

	Établissement de formation :
C.F.A. E.M.T.H/BEZIERS
	 Candidat :______________________________

 Date : ________________________________


SITUATION D’EVALUATION EN ENTREPRISE   P.F.E. N° 2

ATTITUDES PROFESSIONNELLES  (Savoir être)

	L’évaluation se déroule dans le cadre des P.F.E., la première évaluation est une évaluation formative qui doit permettre au formé de se situer et de corriger ses points faibles, la deuxième évaluation en fin de deuxième période est une évaluation certificative prise en compte pour la délivrance du diplôme.
	
	Evaluation Formative
	
	Conseils

du TUTEUR
	
	Evaluation Certificative

	
	
	TB
	B
	I
	TI
	
	
	
	TB
	B
	I
	TI

	A

1
	Faire preuve de curiosité professionnelle et demander des conseils.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

2
	Effectuer son travail sans attendre les ordres.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

3
	Respecter les horaires de travail et faire preuve de ponctualité.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

4
	Faire preuve de motivation.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

5
	Faire preuve de dynamisme, de participation active, de rapidité, de vivacité dans son travail.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

6
	Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au milieu professionnel.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

7
	S’intégrer d’une manière active au sein de l’équipe.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

8
	Garder la maîtrise de soi.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

9
	Savoir s’adapter aux remarques formulées.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 

10
	Faire preuve de discrétion.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	TOTAL
	
	
	
	
	


	Nom, Fonction, Emargement des évaluateurs 

(1ére période)
	
	Nom, Fonction, Emargement des évaluateurs 

(2ème période)
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C.A.P  CUISINE

	
	 Session :  2003

	Établissement de formation :
C.F.A. E.M.T.H/BEZIERS


	 Candidat :______________________________

 Date : ________________________________


SITUATION D’EVALUATION EN ENTREPRISE  P.F.E. N° 2

COMPETENCES PROFESSIONNELLES (Savoir-Faire) 

	EVALUATION FORMATIVE

L’évaluation  N° 2 se déroule dans le cadre des P.F.E. à la fin de la deuxième année de formation et donne lieu à une évaluation formative.


	
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Non conforme

	ORGANISER
	
	
	
	
	

	Planifier son travail
	
	Les tâches sont planifiées selon les impératifs de production et de distribution ; un enchaînement logique ; un ordonnancement dans le temps ;  des consignes ponctuelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser et gérer son poste de travail
	
	La production culinaire est organisée en fonction des consignes reçues et des tâches à réaliser ; des impératifs de distribution ; des consignes de sécurité et des impératifs d’hygiène.
	
	
	
	
	

	REALISER
	
	
	
	
	

	Réaliser des préparations préliminaires
	
	Les techniques préliminaires A, B et C sont conformes aux normes professionnelles ; le travail est ordonnancé de façon logique ; les températures de stockage sont respectées en fonction des produits.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer des cuissons
	
	Les types et les modes de cuisson A, B et C sont respectés ; les cuissons sont réalisées en respectant l’enchaînement logique des tâches ; les consignes ponctuelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les appareils, les fonds, les sauces de base
	
	La production est effectuée selon les consignes et dans le respect de la fiche technique ; la législation en vigueur est respectée pour la fabrication, l’utilisation et le stockage des préparations.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les hors d’œuvre froids, chauds et à base de pâte, les pâtisseries, les desserts
	
	La confection de ces plats est réalisée dans le respect de la fiche technique (techniques culinaires, temps imparti, enchaînement logique des tâches).
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Dresser des préparations culinaires
	
	Les préparations complexes chaudes ou froides sont dressées selon les usages professionnels ou les consignes imposées en respectant le temps imparti.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à la distribution
	
	Les annonces sont bien interprétées ; les envois sont conformes aux commandes ; les températures réglementaires sont respectées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les opérations de nettoyage, de désinfection et de rangement du matériel et des locaux
	
	Les produits d’entretien adaptés sont utilisés selon les directives données ; les autocontrôles sont réalisés et enregistrés ; les opérations de nettoyage sont réalisées dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	CONTROLER
	
	
	
	
	

	Réceptionner les marchandises et les contrôler
	
	Les quantités sont vérifiées ; la qualité est contrôlée (emballage, DLC...) ; la température et la durée de conservation sont respectées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer aux vérifications des préparations et les rectifier
	
	L’appréciation gustative est juste ; les rectifications éventuelles sont apportées ; la température de mise en attente des préparations est respectée.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer les opérations de fin de service
	
	Les denrées sont conservées ou éliminées dans le respect de la réglementation en vigueur.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôler le rangement de son poste de travail, du matériel et des locaux
	
	Les matériels et les locaux sont rangés selon les consignes données et dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	COMMUNIQUER
	
	
	
	
	

	Communiquer au sein de l’entreprise
	
	La liaison et les échanges entre le service de production et le service de commercialisation sont adaptés au contexte ; l’information est transmise aux personnes concernées.
	
	
	
	
	


	NOM  -  FONCTION  -  EMARGEMENT  DES EVALUATEURS
	
	Conseils du tuteur
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C.A.P  CUISINE

	
	 Session : 2003

	Établissement de formation :
C.F.A. E.M.T.H/BEZIERS
	 Candidat :______________________________

 Date : ________________________________


SITUATION D’EVALUATION EN ENTREPRISE  P.F.E. N° 2

COMPETENCES PROFESSIONNELLES (Savoir faire)

	EVALUATION CERTIFICATIVE

L’évaluation  N° 2 se déroule dans le cadre des P.F.E. à la fin de la deuxième année de formation et donne lieu à une évaluation chiffrée.


	
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Non conforme

	ORGANISER
	
	
	
	
	

	Planifier son travail
	
	Les tâches sont planifiées selon les impératifs de production et de distribution ; un enchaînement logique ; un ordonnancement dans le temps ;  des consignes ponctuelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser et gérer son poste de travail
	
	La production culinaire est organisée en fonction des consignes reçues et des tâches à réaliser ; des impératifs de distribution ; des consignes de sécurité et des impératifs d’hygiène.
	
	
	
	
	

	REALISER
	
	
	
	
	

	Réaliser des préparations préliminaires
	
	Les techniques préliminaires A, B et C sont conformes aux normes professionnelles ; le travail est ordonnancé de façon logique ; les températures de stockage sont respectées en fonction des produits.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer des cuissons
	
	Les types et les modes de cuisson A, B et C sont respectés ; les cuissons sont réalisées en respectant l’enchaînement logique des tâches ; les consignes ponctuelles.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les appareils, les fonds, les sauces de base
	
	La production est effectuée selon les consignes et dans le respect de la fiche technique ; la législation en vigueur est respectée pour la fabrication, l’utilisation et le stockage des préparations.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les hors d’œuvre froids, chauds et à base de pâte, les pâtisseries, les desserts
	
	La confection de ces plats est réalisée dans le respect de la fiche technique (techniques culinaires, temps imparti, enchaînement logique des tâches).
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Dresser des préparations culinaires
	
	Les préparations complexes chaudes ou froides sont dressées selon les usages professionnels ou les consignes imposées en respectant le temps imparti.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à la distribution
	
	Les annonces sont bien interprétées ; les envois sont conformes aux commandes ; les températures réglementaires sont respectées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les opérations de nettoyage, de désinfection et de rangement du matériel et des locaux
	
	Les produits d’entretien adaptés sont utilisés selon les directives données ; les autocontrôles sont réalisés et enregistrés ; les opérations de nettoyage sont réalisées dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	CONTROLER
	
	
	
	
	

	Réceptionner les marchandises et les contrôler
	
	Les quantités sont vérifiées ; la qualité est contrôlée (emballage, DLC...) ; la température et la durée de conservation sont respectées.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer aux vérifications des préparations et les rectifier
	
	L’appréciation gustative est juste ; les rectifications éventuelles sont apportées ; la température de mise en attente des préparations est respectée.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer les opérations de fin de service
	
	Les denrées sont conservées ou éliminées dans le respect de la réglementation en vigueur.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôler le rangement de son poste de travail, du matériel et des locaux
	
	Les matériels et les locaux sont rangés selon les consignes données et dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité.
	
	
	
	
	

	COMMUNIQUER
	
	
	
	
	

	Communiquer au sein de l’entreprise
	
	La liaison et les échanges entre le service de production et le service de commercialisation sont adaptés au contexte ; l’information est transmise aux personnes concernées.
	
	
	
	
	


	NOM  -  FONCTION  -  EMARGEMENT  DES EVALUATEURS
	
	Conseils du tuteur
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SUIVI DES TECHNIQUES

A METTRE EN OEUVRE

C.A.P. Cuisine

A  ( 
( Techniques simples

B  ( 
( Techniques moyennement complexes souvent

     mises en oeuvre

C  ( 
( Techniques complexes évaluées uniquement en 

     Situation 2 (S2)
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	Entreprise
	Techniques Professionnelles
	1ère Année
	2ème Année
	CFA

	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition
	
	
	
	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition

	
	
	
	-
	+
	
	
	
	
	
	
	-
	+

	date(s) de réalisation
	Préparation des denrées
	date(s) de réalisation

	
	
	
	
	
	Brider
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Canneler
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Ciseler
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Clarifier des œufs
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Découper à cru (volailles) (4 portions)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Découper un volaille pour griller
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Détailler des lardons
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Désaréter un poisson (plat ou rond)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Détailler en darne et en tronçon
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Ebarder et ouvrir des moules
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Emincer
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Escaloper
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Façonner à la cuillère
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Gratter, laver des moules
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Habiller des poissons plats et ronds
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Habiller des carrés
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Habiller et brider des volailles (rôtir)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Hacher, concasser du persil
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Historier des agrumes
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Laver, éplucher différents légumes, fruits
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Lever (pommes noisettes, parisiennes)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Lever des filets de poissons plats et ronds
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Lever des segments d’agrumes
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Limoner
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Monder et concasser une tomate
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Mouler des aspics, hacher de la gelée
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Paner à l’anglaise
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Peler à vif
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparer de la mie de pain (chapelure)
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Râper et tamiser
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tailler des croûtons, canapés
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tailler en bâtonnets
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tailler en cubes
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tailler en julienne
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tailler en paysanne
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tourner forme ovale
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tourner et escaloper des fonds d’artichauts
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Utiliser la mandoline
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Plier, découper et graisser du papier
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparer un bouquet garni, clouter un oignon
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Trier du cresson
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Brûler des ½ oignons
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Passer au chinois ou à l’étamine
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Refroidir règlementairement une préparation
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Plaquer des poissons
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Ouvrir des huîtres
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Ouvrir et nettoyer des couilles St Jacques
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Dépouiller une queue de lotte
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Décortiquer des crevettes
	B
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	Entreprise
	Techniques Professionnelles
	1ère Année
	2ème Année
	CFA

	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition
	
	
	
	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition

	
	
	
	-
	+
	
	
	
	
	
	
	-
	+

	date(s) de réalisation
	Préparation des denrées (suite)
	date(s) de réalisation

	
	
	
	
	
	Préparer des abattis
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Ficeler de la viande
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Détailler de la viande en morceaux
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Hacher de la viande
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Peler et monder un poivron
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Détailler une escalope de poisson
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparer un gigot
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tourner des têtes de champignon
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparer persil en branche, pluches de cerfeuil
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Découper à cru un lapin
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Parer et détailler un filet et un contre filet
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Tailler une escalope (noix de veau)
	
	C
	
	
	
	
	

	Sauces

	
	
	
	
	
	Marinade instantanée
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Marinades cuites
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Marinades crues
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Dérivés de la sauce tomate
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Dérivés de la sauce béchamel
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Beurres composés cuits
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Beurres composés crus
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Demi-glace
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Confectionner des purées de légumes
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Fondue de tomate
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Fumet de poisson
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Fumet de poisson au vin rouge
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Gelées
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Glaces (de poisson, de veau, de volailles)
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Beurre fondu, beurre blanc
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Emulsion chaude
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Fond de veau lié
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce crustacés (Américaine)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce tomate
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce vin blanc (simple et à glacer)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce au vin rouge
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauces blanches et veloutés
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauces brunes et dérivés
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce béchamel
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce aux fruits
	A
	
	
	
	
	
	

	Farces

	
	
	
	
	
	Duxelles (maigre, à farcir)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Farces à gratin
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Farces pour terrines
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Farces mousseline
	
	C
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	Entreprise
	Techniques Professionnelles
	1ère Année
	2ème Année
	CFA

	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition
	
	
	
	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition

	
	
	
	-
	+
	
	
	
	
	
	
	-
	+

	date(s) de réalisation
	Liaisons
	date(s) de réalisation

	
	
	
	
	
	A la farine
	8
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	A la fécule, à la maïzena
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	A la purée de fruits et de légumes
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	A base de sang, de corail
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Par réduction
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	A la crème
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Au beurre
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Au beurre manié
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Aux œufs
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Au roux
	B
	
	
	
	
	
	

	Potages

	
	
	
	
	
	Clairs
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Liés (crèmes, veloutés)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Passés (légumes frais et secs)
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Soupes
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Taillés
	B
	
	
	
	
	
	

	Cuissons des oeufs

	
	
	
	
	
	Œufs au plat poêlés
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Brouillés
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cocotte
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Durs
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frits
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Mollets, à la coque
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Omelettes (plates, roulées)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pochés
	A
	
	
	
	
	
	

	Poissons

	
	
	
	
	
	Dans un court bouillon simple
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Dans un court bouillon au lait
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauter des poissons panés
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire à la vapeur des poissons
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller (poissons plats et ronds)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pocher dans une nage
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pocher des poissons au bleu
	
	A
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauter meunière
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller des darnes et des tronçons
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire du poisson pané
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire des beignets
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire à court mouillement
	
	C
	
	
	
	
	

	Coquillages

	
	
	
	
	
	Moules farcies
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Moules marinières
	A
	
	
	
	
	
	

	Pâtes – Farinages – Céréales

	
	
	
	
	
	Cuire à grand mouillement (pâtes, riz)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire du riz à court mouillement
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire au lait (gnocchi, romaine, riz condé)
	B
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	Entreprise
	Techniques Professionnelles
	1ère Année
	2ème Année
	CFA

	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition
	
	
	
	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition

	
	
	
	-
	+
	
	
	
	
	
	
	-
	+

	date(s) de réalisation
	Pâtes – Farinages – Céréales (suite)
	date(s) de réalisation

	
	
	
	
	
	Sauter des croûtons
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pocher pâtes à choux
	B
	
	
	
	
	
	

	Légumes – Fruits frais

	
	
	
	
	
	A la vapeur
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Blanchir
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Braiser à blanc
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Braiser à brun
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	A l’anglaise
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Etuver
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire (aliment enrobé)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire (aliment seul)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Glacer
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauter
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire des P de T en robe des champs
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire des P de T à l’anglaise
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire dans un blanc
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire des légumes secs
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire des champignons blancs
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Rissoler des pommes de terre
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire du persil
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire des pommes de terre
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire des légumes panés
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire des beignets
	B
	
	
	
	
	
	

	Viandes – Volailles 

	
	
	
	
	
	Braiser
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire en ragoût à blanc
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire en ragoût à brun
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire à la vapeur de la viande
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pocher départ à froid
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pocher départ à chaud
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Poêler
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Rôtir
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauter avec déglaçage
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Blanchir de la viande
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauter des viandes panées
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller viandes blanches et charcuteries
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller des volailles
	
	B
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller des viandes rouges
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Griller des abats (selon règlementation)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Frire de la viande panée
	
	C
	
	
	
	
	

	Cuissons particulières

	
	
	
	
	
	A la grecque
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Au bain marie
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Clarifier une gelée
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Glacer à la salamandre
	
	C
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	Entreprise
	Techniques Professionnelles
	1ère Année
	2ème Année
	CFA

	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition
	
	
	
	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition

	
	
	
	-
	+
	
	
	
	
	
	
	-
	+

	date(s) de réalisation
	Mise en place des cuissons
	date(s) de réalisation

	
	
	
	
	
	Mettre en place le poste du grilladin
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Mettre en place le poste du friturier
	A
	
	
	
	
	
	

	Les produits Alimentaires Intermédiaires (P.A.I.)

	
	
	
	
	
	Utiliser des produits semi-élaborés
	A
	
	
	
	
	
	

	Techniques gestuelles de pâtisserie

	
	
	
	
	
	Beurrer des moules
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cirer des plaques
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparer des appareils à flan salés et sucrés
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Chemiser
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire au bain marie
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Incorporer des blancs en neige
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Fleurer et tamiser
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Glacer au sucre glace
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Lustrer – abricoter 
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Fourrer et masquer un biscuit
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Monter des blancs en neige
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparer moules et plaques, cirer
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Réaliser et utiliser un cornet
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Chemiser un cercle
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Monter un entremets en cercle
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Utiliser la poche à douille
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Utiliser du nappage
	B
	
	
	
	
	
	

	Les Pâtes (réaliser, détailler et cuire)

	
	
	
	
	
	Petits fours secs
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte à choux
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte à crêpes
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte à frire
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte à génoise
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte à nouilles
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte brisée
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte feuilletée
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte levée fermentée
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pâte poussée
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire à blanc des fonds de tartes
	B
	
	
	
	
	
	

	Les Crèmes

	
	
	
	
	
	Crème anglaise
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Crème au beurre
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Crème d’amande
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Crème fouettée
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Crème ganache
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Crème pâtissière
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Crèmes dérivées de la pâtissière
	
	C
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	Entreprise
	Techniques Professionnelles
	1ère Année
	2ème Année
	CFA

	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition
	
	
	
	Vu sans Réaliser
	Réalisé 
Avec aide
	Réalisé 
Sans aide
	Niveau
D’acquisition

	
	
	
	-
	+
	
	
	
	
	
	
	-
	+

	date(s) de réalisation
	Divers
	date(s) de réalisation

	
	
	
	
	
	Appareil à bavarois à la crème
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Appareil à bavarois aux fruits
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Appareil à omelettes soufflées
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Appareil à pot de crème
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Compote de pommes
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Confection d’un sirop
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Coulis de fruits
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire du riz pour entremets
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire du sucre (avec thermomètre)
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Cuire du caramel
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Glace
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Meringue italienne
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Meringue ordinaire
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Meringue suisse
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Peser, mesurer, déterminer des équivalences
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Pochage des fruits
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Préparation, utilisation du fondant
	
	C
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sauce chocolat
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sorbet
	
	C
	
	
	
	
	

	Finition et présentation des plats

	
	
	
	
	
	Doser et vérifier les assaisonnements des préparations
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Présenter et décorer selon les usages
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Répondre aux annonces et envoyer les plats
	A
	
	
	
	
	
	

	Utilisation et entretien du matériel

	
	
	
	
	
	Nettoyer le matériel courant et la batterie
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Nettoyer, mettre en place le poste de travail, cuisson
	A
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Respect des règles d’hygiène et de sécurité (HACCP)
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Utiliser, nettoyer : mélangeur, mixer, hachoir
	B
	
	
	
	
	
	

	Gestion

	
	
	
	
	
	S’informer du prix d’achat des denrées
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	S’informer du coût matière de quelques préparations
	B
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Contrôler quantitativement, qualitativement les marchandises
	B
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FICHES D’ACTIVITES EN ENTREPRISE

1ère Année
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TABLEAU RECAPITULATIF 

DES POSTES OCCUPÉS EN ENTREPRISE

1ère Année

	 Nom et Prénom de l’apprenti(e) :

 ………………………………….…….

 ………………………………………..

 Classe :

 ……………………………………….


	Mois
	Raison sociale de l’entreprise :

………………………………….

………………………………….

	
	S

E

P

T

E

M

B

R

E
	O

C

T

O

B

R

E
	N

O

V

E

M

B

R

E
	D

E

C

E

M

B

R

E
	J

A

N

V

I

E

R
	F

E

V

R

I

E

R


	M

A

R

S
	A

V

R

I

L
	M

A

I
	J

U

I

N
	J

U

I

L

L

E

T
	

	Prévisionnel des différents postes occupés par l’apprenti(e) au cours de sa 

1ère année de formation
	Durée dans les postes
	Observations

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nom et Signature

du responsable de l’entreprise
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-40-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-43-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-46-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-48-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-49-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-50-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-51-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHES D’ACTIVITES EN ENTREPRISE

2ème Année

-53-

TABLEAU RECAPITULATIF 

DES POSTES OCCUPÉS EN ENTREPRISE

2ème Année

	 Nom et Prénom de l’apprenti(e) :

 ………………………………….…….

 ………………………………………..

 Classe :

 ……………………………………….


	Mois
	Raison sociale de l’entreprise :

………………………………….

………………………………….

	
	S

E

P

T

E

M

B

R

E
	O

C

T

O

B

R

E
	N

O

V

E

M

B

R

E
	D

E

C

E

M

B

R

E
	J

A

N

V

I

E

R
	F

E

V

R

I

E

R


	M

A

R

S
	A

V

R

I

L
	M

A

I
	J

U

I

N
	J

U

I

L

L

E

T
	

	Prévisionnel des différents postes occupés par l’apprenti(e) au cours de sa

2ème année de formation
	Durée dans les postes
	Observations

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nom et Signature

du responsable de l’entreprise


-54-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-55-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-56-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-57-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-58-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-59-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal

	
	
	















-60-

FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
	


	Observations éventuelles 

de l’équipe pédagogique
	
	Observations et visa 

du représentant légal
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………






           …………………………………………………………….

	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

EN ENTREPRISE
	Attitude et Comportement
	Observations et visa

du Tuteur en entreprise

	………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………


	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
	+
	-
	

	
	
	…

....

…

…

…

…
	....

....

…

…

…

…
	


	TECHNIQUES AU C.F.A 
	Observations

du Professeur Technique

	……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………

……………………………………………………………………
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………
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	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
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FICHE D’ACTIVITÉ
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	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………
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	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
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FICHE D’ACTIVITÉ



Thème(s) de la fiche navette :  …………………………………………………………
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EN ENTREPRISE
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	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
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FICHE D’ACTIVITÉ
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	 * Demander des conseils à 

   bon escient

 * Avoir une tenue propre et 

   adaptée

 * Respecter les horaires de 

   travail

 * Faire preuve de motivation

   et de dynamisme

 * Effectuer son travail en

   respectant les consignes

 * Faire preuve d’efficacité 

   dans son travail
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Comparaison des techniques à mettre en oeuvre 

CAP/BEP/BAC-PRO

Techniques de Production Culinaire
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	PREPARATIONS PRELIMINAIRES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE A
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 BRULER DES DEMI-OIGNONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CANNELER DES FRUITS OU DES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CISELER OIGNONS, ECHALOTES, LAITUE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CLARIFIER DES ŒUFS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CLOUTER UN OIGNON, PREPARER UN BOUQUET GARNI
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CONCASSER ET HACHER PERSIL, AIL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 EMINCER DES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ESCALOPER DES CHAMPIGNONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRATTER ET LAVER DES MOULES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 HISTORIER DES AGRUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LAVER ET EPLUCHER LES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 MONDER DES TOMATES, CONCASSER
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PANER A L'ANGLAISE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PASSER AU CHINOIS, PASSER A L'ETAMINE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PELER A VIF DES AGRUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PESER ET MESURER
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PLIER, DECOUPER, GRAISSER DU PAPIER SULFURISE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER DE LA MIE DE PAIN, DE LA CHAPELURE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER PERSIL EN BRANCHE, PLUCHES DE CERFEUIL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 RAPER ET TAMISER DU GRUYERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REFROIDIR REGLEMENTAIREMENT UNE PREPARATION
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TAILLER DES CROUTONS, CANAPES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TAILLER EN JULIENNE, EN PAYSANNE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TAILLER EN MIREPOIX, BRUNOISE, BATONNETS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TRIER DU CRESSON
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 UTILISER UNE MANDOLINE ET / OU UN ROBOT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE B
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 BRIDER EN ENTREE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CHEMISER UN MOULE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DECORTIQUER DES CREVETTES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DEPOUILLER UNE QUEUE DE LOTTE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESOSSER UNE EPAULE D'AGNEAU
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DETAILLER DE LA VIANDE EN MORCEAUX
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DETAILLER DES ESCALOPES DE POISSON
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DETAILLER DES LARDONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DETAILLER DES POISSONS DARNE ET / OU TRONCON
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FACONNER A LA CUILLERE DES QUENELLES, SORBETS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	FICELER DE LA VIANDE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 HABILLER DES POISSONS PLATS ET DES POISSONS RONDS
	
	
	
	
	
	
	
	

	 HABILLER ET BRIDER DES VOLAILLES POUR ROTIR
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 HACHER DE LA VIANDE AU COUTEAU, AU HACHOIR
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LEVER A LA CUILLERE A RACINE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LEVER DES SEGMENTS D'AGRUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 OUVRIR DES HUITRES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 OUVRIR ET EBARBER DES MOULES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 OUVRIR UNE SOLE POUR "COLBERT"
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PELER ET / OU MONDER UN POIVRON
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PLAQUER DES POISSONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER DES ABATIS DE VOLAILLE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER UN GIGOT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER UNE JAMBONNETTE DE VOLAILLE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TOURNER DIFFERENTS LEGUMES
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	PREPARATIONS PRELIMINAIRES (suite)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE C
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 DECOUPER A CRU LAPINS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DECOUPER A CRU VOLAILLES (4 PORTIONS)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DECOUPER A CRU VOLAILLES (8 PORTIONS)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DECOUPER UN HOMARD EN DEUX
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DECOUPER UNE VOLAILLE EN CRAPAUDINE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DECOUPER UNE VOLAILLE POUR GRILLER
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESARETER OU DESOSSER UNE SOLE POUR FARCIR
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESARETER UN POISSON (PLAT ou ROND)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESARETER UNE BARBUE POUR FARCIR
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESOSSER UN RABLE DE LAPIN
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESOSSER UNE CAILLE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 DESOSSER UNE SELLE D'AGNEAU
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 HABILLER UN CARRE D'AGNEAU, VEAU, PORC
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LEVER DES FILETS DE POISSON (SOLE)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LEVER DES FILETS DE POISSON (TURBOT, BARBUE)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 MOULER DES ASPICS, HACHER DE LA GELEE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 OUVRIR ET NETTOYER DES COQUILLES SAINT JACQUES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PARER ET DETAILLER UN FILET ET UN CONTRE FILET
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER DES ABATS DE BOUCHERIE (SELON REGLEMENTATION)
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES PAUPIETTES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TAILLER UNE ESCALOPE (NOIX DE VEAU)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TOURNER DES TETES DE CHAMPIGNONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TOURNER, ESCALOPER DES FONDS D'ARTICHAUTS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TRONCONNER UN HOMARD
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	CUISSONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE A
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	
	
	1ère A
	2ème A
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 BLANCHIR DES COUENNES, DE LA POITRINE DE PORC
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 BLANCHIR DES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DANS UN LIQUIDE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES LEGUMES A L'ANGLAISE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES ŒUFS A LA COQUE, MOLLETS, DURS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES POMMES DE TERRE A L'ANGLAISE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES POMMES DE TERRE EN ROBE DES CHAMPS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 METTRE EN PLACE LE POSTE DE TRAVAIL A LA FRITURE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 METTRE EN PLACE LE POSTE DE TRAVAIL A LA GRILLADE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES ŒUFS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES POISSONS AU BLEU
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES POISSONS DANS UN COURT BOUILLON AU LAIT
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES POISSONS DANS UN COURT BOUILLON SIMPLE
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES POISSONS DANS UN COURT BOUILLON, UNE NAGE
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER VIANDES ET VOLAILLES DEPART A CHAUD
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER VIANDES ET VOLAILLES DEPART A FROID
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	CUISSONS (suite)
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	GROUPE B
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 CUIRE A LA GRECQUE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE A LA VAPEUR DES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE A LA VAPEUR DES POISSONS, VIANDES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DE LA SEMOULE AU LAIT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES CHAMPIGNONS A BLANC
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES LEGUMES DANS UN BLANC
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES LEGUMES SECS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES ŒUFS BROUILLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES PATES ET DU RIZ A GRAND MOUILLEMENT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DU RIZ A COURT MOUILLEMENT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ETUVER DES LEGUMES, TOMATES CONCASSEES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FRIRE DES ALIMENTS FARINES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FRIRE DES POMMES DE TERRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GLACER DES LEGUMES A BLANC ET A BRUN
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES CHARCUTERIES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES VIANDES BLANCHES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES VOLAILLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DE LA PATE A CHOUX
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES QUENELLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 RISSOLER DES POMMES DE TERRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 ROTIR DES VIANDES ROUGES, BLANCHES ET VOLAILLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER DES CROUTONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER DES POISSONS ET VIANDES PANES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER DES POISSONS MEUNIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER DES POMMES DE TERRE, DES CHAMPIGNONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE C
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 BRAISER A BLANC DES ABATS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 BRAISER A BRUN DES VIANDES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 BRAISER A COURT MOUILLEMENT DES POISSONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 BRAISER DES LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CLARIFIER UNE MARMITE ET UNE GELEE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DES OMELETTES PLATES ET ROULEES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE EN RAGOUT, A BLANC ET A BRUN
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FRIRE DES ALIMENTS PANES, ENROBES DE PATE A FRIRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FRIRE DES ŒUFS, DU PERSIL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GLACER A LA SALAMANDRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES ABATS (SELON REGLEMENTATION)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES DARNES ET DES TRONCONS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES POISSONS PLATS ET RONDS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GRILLER DES VIANDES ROUGES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POELER DES VIANDES ET DES VOLAILLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER AVEC DEGLACAGE (TOURNEDOS, NOISETTES)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER AVEC DEGLACAGE (VOLAILLES)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 SAUTER DES ŒUFS
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	APPAREILS FONDS SAUCES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE A
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	
	
	1ère A
	2ème A
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 REALISER DES BEURRES COMPOSES CRUS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES BEURRES COMPOSES CUITS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES MARINADES CRUES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES MARINADES CUITES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES MARINADES INSTANTANEES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES PUREES DE LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES SAUCES EMULSIONNEES FROIDES INSTABLES
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES SAUCES EMULSIONNEES FROIDES STABLES
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LES DERIVES DE LA SAUCE BECHAMEL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LES DERIVES DE LA SAUCE TOMATE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE SAUCE BECHAMEL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE SAUCE TOMATE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 UTILISER DES PRODUITS SEMI ELABORES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE B
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIAISON A LA FARINE, AU ROUX, AU BEURRE MANIE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIAISON A LA FECULE, A LA MAIZENA
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIAISON PAR REDUCTION
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIAISON PUREE DE FRUITS, DE LEGUMES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES GLACES DE POISSON, DE VEAU, DE VOLAILLE
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES VELOUTES DE VEAU, VOLAILLE ET POISSON
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN FOND BLANC DE VEAU, VOLAILLE, MARMITE
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN FOND BRUN DE VEAU, DE VOLAILLE, DE GIBIER
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN FOND DE VEAU LIE, UNE DEMI GLACE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN FUMET DE POISSON
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN FUMET DE POISSON AU VIN ROUGE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE C
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIER A BASE DE JAUNES D'ŒUFS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIER A BASE DE MATIERE GRASSE (BEURRE, CREME)
	
	
	
	
	
	
	
	

	 LIER A BASE DE SANG, DE CORAIL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES DERIVES DE SAUCES BRUNES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES DUXELLES (MAIGRE, A FARCIR)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES FARCES (A GRATIN)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES FARCES (TERRINES)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES FARCES MOUSSELINE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES PETITES SAUCES BRUNES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES SAUCES BRUNES AUX FRUITS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES SAUCES VIN BLANC, SIMPLE ET A GLACER
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA SAUCE AMERICAINE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LES SAUCES EMULSIONNEES CHAUDES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN BEURRE BLANC
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE SAUCE AU VIN ROUGE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE SAUCE POIVRADE
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	PATISSERIE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE A
	
	CAP
	
	BEP
	
	BAC

	
	
	1ère A
	2ème A
	1ère A
	2ème A
	
	1ère A
	2ème A

	 BEURRER DES MOULES, CIRER DES PLAQUES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE AU BAIN MARIE DES CREMES, DES PUDDINGS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 POCHER DES FRUITS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER DES APPAREILS A FLANS SALES ET SUCRES
	
	
	
	
	
	
	

	 PREPARER ET PESER DES SIROPS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES SAUCES AUX FRUITS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA CREME ANGLAISE, LA CREME PATISSIERE
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA PATE A CREPES ET SAUTER
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA PATE A FRIRE, ENROBER, FRIRE, GLACER
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE SAUCE CHOCOLAT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 TAMISER ET FLEURER
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 UTILISER DES PRODUITS SEMI ELABORES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 UTILISER LA POCHE A DOUILLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE B
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE A BLANC DES FONDS DE TARTES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DU RIZ POUR ENTREMETS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 INCORPORER DES BLANCS EN NEIGE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 MONTER DES BLANCS EN NEIGE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DE LA CREME D'AMANDES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DE LA PATE A NOUILLES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES BAVAROIS AUX ŒUFS, AUX FRUITS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER GLACE AUX ŒUFS, CREME GLACEE, SORBETS
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA CREME FOUETTEE, LA CREME CHANTILLY
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA PATE A CHOUX, COUCHER, CUIRE, GARNIR
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA PATE A GENOISE, CUIRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA PATE BRISEE, FONCER, PINCER, CUIRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER LA PATE FEUILLETEE, DETAILLER, CUIRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 UTILISER DU NAPPAGE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GROUPE C
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CHEMISER UN CERCLE A ENTREMET
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DU CARAMEL
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 CUIRE DU SUCRE (AVEC THERMOMETRE)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FAIRE ET UTILISER UN DECOR AVEC UN CORNET
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 FOURRER ET MASQUER UN BISCUIT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GLACER AU FONDANT
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 GLACER AU SUCRE GLACE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 MONTER UN ENTREMET EN CERCLE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REAILER UNE NOUGATINE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES CREMES DERIVEES DE LA PATISSIERE
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES MERINGUES
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER DES PETITS FOURS SECS
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UN APPAREIL A SOUFFLE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE CREME AU BEURRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE CREME GANACHE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE PATE LEVEE, FACONNER, CUIRE
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 REALISER UNE PATE POUSSEE, CUIRE
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Période de formation n° 1


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)




















Photo





Période de formation n° 14


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 13


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 12


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 11


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 10


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 9


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 8


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 7


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 6


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 5


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 4


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 3


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 14


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 13


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 12


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 11


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 10


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 9


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 8


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 7


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 6


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 5


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 4


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 2


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 3


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 2


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)





Période de formation n° 1


du……………….. au ………………….


		  (1er jour en entreprise)       (Dernier jour au C.F.A.)








