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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

professionnelle

Document d’accompagnement (a insérer dans le GAP)

2/ Guide pour positionner le niveau de maitrise des compétences afin de dégager le profil de compétences du

candidat
Situation 1
Niveau de maitrise
Compétences opérationnelles Criteres d’évaluation Non maitrisé En cours En cours Maitrisé
d’acquisition- d’acquisition +
C1-1.1 Recueillir les informations Les dopurpents ne sont
et renseigner ou élaborer des Qualité des documents et | P@S SOignés et/ou la Les 'documents sont Les dopu’ments' sont | Les documept§
documents relatifs 4 la réalisme professionnel présentation fjes panlellgn)ent normalllses’ mais sont .nor'mallses
production documgn,ts n'est pas normalisés peu soignés et soignés
normalisée
Pertinence de - toutes les
I'organisation et durée des . étapes sont
étapes de production - I?S étapes sgnt présentes et
. ) - une des étapes est présentes mais des correctement
- plusieurs étapes sont manquante erreurs dans planifiées dans le
C1-1.2 Planifier son travail et manquantes - certaines estimations I'ordonnancement temps
celui de son équipe dans le - les temps de - certaines
ne sont pas en phase - les temps de

temps et dans l'espace

fabrication ne sont pas
conformes

avec la réalité
professionnelle

estimations ne sont
pas en phase avec
la réalité
professionnelle

fabrication sont
bien estimés et
correspondent
aux exigences
professionnelles

Pertinence de

Organisation peu

Poste de travail

C1-1.3 Mettre en place le(s) I'organisation Absence totale pertinente du poste de | Organisation ordonné. ranaé

poste(s) de travail pour la d'oraanisation travail et non adaptée | logique mais pas ot ada te"a auf

production 9 aux taches totalement adaptée ach P& lisé
demandées taches réalisées.

Respect de la Regles d’hygiéne Regles Respect rigoureux

C1-1.4 Entretenir les locaux et réglementation Régles d’hygiéne non argt;ielleme):g élémentaires des ‘:é Iesg

les matériels respectées P . d’hygiéne ) 9
respectées . d’hygiéne

respectées

C1-2.1 Réaliser les préparations
préliminaires

Maitrise des techniques de
base

Produit mal épluché

Epluchures qui restent
sur le poste de travail
pour les découpes

Absence totale de
souillure sur les
produits mais mal
organisé

Geste maitrisé et
organisé

C1-2.2 Appréter les matiéres
premiéres

Maitrise des techniques de
base

Produit avec aucune
préparation

Les gestes
professionnels sont
trés imprécis

Geste maitrisé mais
peu d’organisation

Geste maitrisé et
précis, organisé

geste professionnel

présents mais

Maitrise des techniques de La moitié des Un ou deux défauts | Taillage réqulier
C1-2.3 Tailler, découper base Aucun calibre découpes est ; ge reg
NPT de taillage et rapide
irréguliére
C1-2.4 Décorer Maitrise des techniques de Aucun décor Décor pregent, mais Degqr gresent et Decqr mlnutleux
base peu de maitrise maitrisé et précis
Maitrise des techniques de Les ingrédients et
- Les gestes Les
- . base Les ingrédients sont les gestes "
C1-2.5 Réaliser les marinades, . ) . ) godts et
; Aucune production présents mais aucun professionnels sont X
saumures et sirops assaisonnements

sont respectés

geste professionnel

présents mais

quelques erreurs
Maitrise des techniques de Les ingrédients et
- Les gestes Les
. base Les ingrédients sont les gestes "
C1-2.6 Réaliser les fonds, . , . . godts et
Aucune production présents mais aucun professionnels sont )
fumets, essences et glaces assaisonnements

sont respectés

geste professionnel

présents mais
quelques erreurs

quelques erreurs
Maitrise des techniques de Les ingrédients et
s Les gestes Les
base Les ingrédients sont les gestes odts et
C1-2.7 Réaliser les liaisons Aucune production présents mais aucun professionnels sont gouts
assaisonnements

sont respectés

C1-2.8 Réaliser les grandes

Maitrise des techniques de

Aucune production

Les ingrédients sont

Les ingrédients et

Les gestes Les
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professionnelle

sauces de base, les jus et les
coulis

base

présents mais aucun
geste professionnel

les gestes
professionnels sont
présents mais

godts et
assaisonnements
sont respectés

quelques erreurs
Les ingrédients et Les qestes Les
C1-2.9 Réaliser les préparations o . Les ingrédients sont les gestes 59
. Maitrise des techniques de ' ; . . goits et
de base farces, purées, beurres, Aucune production présents mais aucun professionnels sont X
base assaisonnements

appareils et cremes)

geste professionnel

présents mais

sont respectés

quelques erreurs
Maitrise des techniques de Les ingrédients et
N Les gestes Les
- N base Les ingrédients sont les gestes "
C1-2.10 Réaliser les pates de ' ; . . godts et
Aucune production présents mais aucun professionnels sont X
base assaisonnements

geste professionnel

présents mais

sont respectés

quelques erreurs
Maitrise des techniques de Les ingrédients et Les gestes Les
base Les ingrédients sont les gestes 59
C1-2.11 Mettre en ceuvre les . ) . . godts et
. Aucune production présents mais aucun professionnels sont X
cuissons ; . : assaisonnements
geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes oﬂtg ot
C1-3.1 Réaliser les potages imposées / Respect de la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont gssaisonnements
commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
. , préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes 59
C1-3.2 Réaliser les hors d'ceuvre | . ] ' ) . . goits et
. imposées / Respect de la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont X
froids et chauds ; . . assaisonnements
commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
C1-3.3 Produire des mets a base préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes ootg ot
de poissons, coquillages, imposées / Respect de la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont gssaisonnements
crustacés, mollusques commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
C1-3.4 Produire des mets a base préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes oﬂtg ot
de viandes, volailles, gibiers, imposées / Respect de la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont gssaisonnements
abats, ceufs commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
- . préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes 59
C1-3.5 Réaliser les garnitures . . . ) . . godts et
) imposées / Respectde la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont X
d’accompagnement . . : assaisonnements
commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes oﬂtg ot
C1-3.6 Réaliser les desserts imposées / Respect de la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont gssaisonnements
commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
Conformité des Les ingrédients et Les gestes Les
préparations culinaires Les ingrédients sont les gestes oﬂtg ot
C1-3.7 Optimiser la production imposées / Respect de la | Aucune production présents mais aucun professionnels sont gssaisonnements
commande geste professionnel présents mais sont respectés
quelques erreurs P
C1-4.1 Dresser et mettre en Qualité dgs f|n|t|_ons et des Aucun dressage ou pas Le dr(_essage est Le dr_es,sage_ est Le dressa_gg sont
; . présentations Y partiellement normalisé mais peu normalisé et
valeur les préparations soigné . - Ny
normalisé soigné soigné
Qualité des finitions et des e La distribution est La distribution est La distribution est
) . La distribution n’est pas ) ) .
o . présentations . partiellement partiellement tres
C1-4.2 Distribuer la production soignée ou pas . s - . .
normalisée normallseg et' treés peu normalllsee'z mais profess!onpelle et
soignée soignée soignée
Les documents ne sont
. . o pas soignés et/ou la Les documents sont Les documents sont | Les documents
C3-3.1 Produire une synthese Qualité du document et ) . . - . -
- o . présentation des partiellement normalisés mais sont normalisés
écrite réalisme professionnel , - Y .y
documents n’est pas normalisés peu soignés et soignés

normalisée

C3-3.2 Présenter oralement la
synthése

Attitude et comportement
professionnel dans I'acte
de communication

Aucune présentation
orale ou peu de
vocabulaire

La présentation est
réalisée mais trés peu
de terme

La présentation est
réalisée avec
quelques termes

La présentation
est précise, juste
et soignée
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professionnelle

professionnel professionnels
C4-1.1 Déterminer les besoins
. Aucun document Les documents sont Les documents sont | Les documents
en consommables et en petits o X . - . -
by . ... | Respectdelacommande renseigné ou trés mal partiellement normalisés mais sont normalisés
matériels en fonction de I'activité o - Y .
prévue renseigné normalisés peu soignés et soignés
C4-1.4 Renseigner les Qualité du document Aucun document Les documents sont Les documents sont | Les documents
documents e . renseigné ou trés mal | partiellement normalisés mais sont normalisés
. . réalisme professionnel N - S .y
d'approvisionnements renseigné normalisés peu soignés et soignés
C5-1.2 Respecter les Respect de la Quelques éléments Les notions de
dispositions réglementaires, les reglementation et des . sont pris en Bon terme et bonne protection des
; R - . . Aucune connaissance SO . N .
régles d'hygiéne, de santé etde | diverses recommandations considérationdans la | pratique d’hygiene populations sont
sécurité réalisation respectées
Respect de la Les notions de
réglementation et des Quelques éléments nutrition et
C5-1.4 Appliquer des principes diverses recommandations . sont pris en Bon terme et bon d'équilibre
s e Aucune connaissance Co e " . .
de nutrition et de diététique considération dans la | principe de nutrition alimentaire sont
réalisation adaptées aux

attentes

C5-2.1 Contréler la qualité

Contréle superficiel

Bon terme utilisé

Controle correct,

sanitaire des matieres premiéres Respect de la Aucun controle sans regarder les mais peu de et bonne reaction
et des productions P réglementation ro%uits réactivité en cas de en cas de
P P probleme probleme

C5-2.2 Controler la qualité o , Aucun terme Vocabulaire Bon tgrme utilise Bonne analyse et
organoleptique des matiéres Qualité organoleptique de rofessionnel pour rofessionnel peu mais peu de réaction au

ganoteptiq : la production profes pou professiol , P réactivité en cas de .

premiéres et des productions qualifier le produit approprié a I'analyse probléme probleme

. " . - Bon terme utilisé Controle correct,

C5-2.3 Controler la qualité Respect de la Contréle superficiel mais peu de et bonne réaction

marchande des matiéres
premiéres et des productions

réglementation

Aucun controle

sans regarder les
produits

réactivité en cas de
probléme

en cas de
probléme




