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	C.A.P. Assistant Technique en Milieux

 Familial et Collectif

Contrôle en Cours de Formation (CCF)
	Centre de formation :

A compléter


	
	
	Session : 2014

	EP2 Service en collectivités - Evaluation en centre de formation

	· Production alimentaire (4 heures maximum)
	Coefficient 3
	Situation n° 2014-01

	· Entretien du linge et des vêtements (2 heures maximum)
	
	

	Nom: ………………………………….          Prénom : ………..……………………..
	Date : 


	Production alimentaire

	Description de la situation :

Vous travaillez comme agent de collectivité en maison de retraite où le service des repas est assuré pour les personnes âgées en liaison chaude. Aujourd’hui, vous participez à la préparation du repas.

	Travail à effectuer : 

1. Réaliser à l’aide des fiches techniques (annexes 1 et 2), les 2 préparations culinaires suivantes :

· préparation 1 (sans cuisson) :          pour 8 personnes maximum
· préparation 2 (avec cuisson) :          pour 8 personnes maximum
2. Portionner en parts individuelles, dresser et stocker la préparation 1

Présenter dans le plat de cuisson la préparation 2 et la stocker jusqu’à la consommation. 
3. Renseigner le document contribuant au contrôle qualité de productions culinaires et auto-évaluer votre prestation sur l’annexe 3.

4. Répondre oralement aux questions du jury (au cours et/ou en fin d’épreuve) 
Vous disposez de 3 heures 30 (remise en état comprise)

Les fiches techniques des appareils sont à votre disposition.

	L’évaluation portera  sur : 


· L’organisation du poste de travail, l’hygiène, la sécurité, l’ergonomie et le rangement

· Le respect des circuits et des consignes, la gestion des produits alimentaires, le respect des températures, des protocoles, des fiches techniques, de la présentation, du stockage et du temps imparti.

· Le contrôle des qualités organoleptiques et une auto-évaluation du déroulement et des résultats des activités.


Cette fiche ainsi que les 3 annexes seront rendues à la fin de l’épreuve.
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Production alimentaire
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	Nom : ………………………………..          Prénom : ……………………………………
	Date :


	ANNEXE N°1 : FICHE TECHNIQUE

Salade exotique

	Denrées
	Quantités pour 8 personnes

	
	

	Progression du travail

	Préparation
	- Décontaminer…..

- Préparer…
- Tailler…


	Dressage
	- Dresser ...
- Prélever 1 part témoin en barquette thermo-scellée étiquetée.

- ...


	Stockage
	- …


A adapter en fonction de la production culinaire.
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	Nom : ………………………………..          Prénom : ……………………………………
	Date :


	ANNEXE N°2 : FICHE TECHNIQUE

Tarte aux champignons

	Denrées 
	Quantités pour 8 personnes

	
	

	Progression du travail

	Préparation
	- Peser les denrées

- Faire revenir les champignons dans un peu d’huile puis faire cuire environ 15min à feu doux en remuant. Assaisonner

- Réaliser la sauce béchamel et ajouter la moitié de gruyère râpé

- Mélanger la sauce et les champignons.

- Préchauffer le four à 180°C. 

- Foncer le moule à tarte. 

- Disposer la garniture sur le fond de tarte

- Parsemer le reste de gruyère

	Cuisson 
	- Cuire à 180°C pendant 15min puis à 150°C pendant 15min. 

	Dressage 
	- Portionner

- Dresser une part témoin en sachet étiqueté

- Dresser le reste sur plaque à pâtisserie

	Stockage
	- Maintenir au chaud jusqu’au moment du service. (en cas de liaison chaude)


A adapter en fonction de la production culinaire.
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	ANNEXE 3 : AUTO-EVALUATION


Vous venez d'effectuer 2 préparations culinaires. 

On vous demande : 

1. d'évaluer le niveau de qualité (présentation et goût) de vos 2 productions

Complétez le tableau ci-dessous :

	Niveau de qualité :

(Cochez la case correspondante)
	Expliquer votre choix

et si vous n’avez pas réussi, donner la ou les raison(s) et proposer des améliorations :

	Préparations
	Présentation
	Goût
	

	n°1
	 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Pas acceptable
	 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Pas acceptable
	

	n°2
	 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Pas acceptable
	 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Pas acceptable
	


2.  d'évaluer votre prestation.

Cochez la case correspondant à l'appréciation de votre travail :

	Ai-je bien organisé mon travail ?

L’organisation de mon travail est :

 Satisfaisante

 Moyennement satisfaisante

 Insuffisante
	Ai-je bien respecté la sécurité ?

Le respect de la sécurité est :

 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Insuffisant

	Ai-je bien respecté l’hygiène ?

Le respect de l’hygiène est :

 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Insuffisant
	Ai-je bien respecté l’ergonomie ?

Le respect de l’ergonomie est :

 Satisfaisant

 Moyennement satisfaisant

 Insuffisant
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