
Formulaire d'évaluation pour la pratique en entreprise 1  Compétences professionnelles
Entreprise: ……………………………………………………… Date:…………………………………………………..
Apprenti - e :…………………………………………………….

Préparation et production Présentation et dégustation
    Commentaires     Commentaires

Hors d'œuvre froid Hors d'oeuvre froid
Mise en place Couleur
Choix correct du matériel de travail Proportion / quantité
Production ( de manière professionnelle) Harmonie, appétissant (donne envie)
Le mets est refroidi / surveillé Régularité, constance dans la présentation
Propreté de la place de travail Créativité dans le décor (fait -il une garniture?)
Elaboration de la recette correcte Dégustation en cours de préparation pour améliorer de la recette

Dégustation (est-ce que le mets est bon?)

Potage Potage
Mise en place Couleur
Choix du matériel de cuisson correct Quantité, portion adaptée
Respect des méthodes de cuisson Harmonie, appétissant (donne envie)
Surveillance durant la cuisson Régularité, constance dans la présentation
Propreté de la place de travail Créativité dans le décor (fait -il une garniture?)
Elaboration de la recette correcte Dégustation en cours de préparation pour améliorer de la recette

Dégustation (est-ce que le mets est bon?)

Hors d'œuvre chaud / mets de poissons Hors d'œuvre chaud / mets de poissons
Mise en place Couleur
Choix du matériel de cuisson correct Proportion / quantité (poisson, accompagnement, garniture)
Respect des méthodes de cuisson Harmonie, appétissant (donne envie)
Surveillance durant la cuisson Régularité, constance dans la présentation
Propreté de la place de travail Créativité dans le décor (fait -il une garniture?)
Elaboration de la recette correcte Dégustation en cours de préparation pour améliorer de la recette

Dégustation (est-ce que le mets est bon?)

Plat principal Plat principal
Mise en place Couleur
Choix du matériel de cuisson correct Proportion / quantité (viande, féculent, légumes)
Respect des méthodes de cuisson Harmonie, appétissant (donne envie)
Surveillance durant la cuisson Régularité, constance dans la présentation
Propreté de la place de travail Créativité dans le décor (fait -il une garniture?)
Elaboration de la recette correcte Dégustation en cours de préparation pour améliorer de la recette

Dégustation (est-ce que le mets est bon?)

Dessert Entremets
Mise en place Couleur, proportion / quantité 
Choix correct du matériel de travail Harmonie, appétissant (donne envie)
Respect des méthodes de cuisson Régularité, constance dans la présentation
Surveillance du mets Créativité dans le décor (fait -il une garniture?)
Propreté de la place de travail CCP Dégustation en cours de préparation pour améliorer de la recette
Elaboration de la recette correcte Dégustation (est-ce que le mets est bon?)
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Formulaire d'évaluation des compétences en entreprise

Entreprise:……………………………………………….. Date de cours:………………………………………………………………….
Apprenti - e………………………………………………….

2 Compétences méthodologiques 3 Compétences sociales et compétences personnelles
a. Techniques de travail et résolution de problèmes a.
b. Approche et action interdisciplinaires axées sur les processus b. Apprentissage tout au long de la vie
c. Stratégie d’information et de communication c. Capacité à communiquer
d. Stratégies d’apprentissage d. Capacité à gérer les conflits
e. Techniques de créativité e. Aptitude à travailler en équipe

f. Civilité
g. Résistance au stress
h. Capacité à travailler de manière orientée sur la santé

    Commentaires     Commentaires
X Note de départ X Note de départ

Travaille de manière systématique et rationnell a. Participe à l'organisation de l'entreprise a.
Respecte la sécurité au travail a.

Acquisition régulière de nouvelles compétences et aptitude b.
 Connaît et utilise différentes méthodes b.

Esprit d'ouverture et d'initiative c.
Utilisation des informations c.
Optimisation des informations c. Accepte un autre point de vue et en tient compte d.

Stratégie utilisée lors de son propre apprentissage d. Collaboration constructive, orientée sur le résulta e.

Utilise différentes techniques d'apprentissage e. Ponctualité, ordonné, consciencieux f.
Ouvert aux nouveautés e.

Prend les tâches données de manière réfléchie et calme g.

Aptitude à planifier une alimentation saine et varié h.

 très bien

 bien (note de 5)

 suffisant

 faible

Autonomie et responsabilité

Signature du formateur :________________________________________

Date :_______________________________________________________

5.0 5.0

Signature de l'apprenti-e :_______________________________________
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