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IDENTIFICATION DE L’ELEVE
NOM : 

PRENOM : 

Date de naissance : 

Adresse personnelle : 

Code postal : 
 Ville : 
(  

Adresse pendant la PFMP : 

Code postal : 
 Ville : 
(  

Responsable légal 

M. Mme : 
(

Adresse (si différente de l’adresse personnelle) : 

Code postal : 
 Ville : 


ETABLISSEMENT DE FORMATION

	Insérer le

Logo du lycée

	· Chef d’établissement : 

· Directeur adjoint : 

· Chef des travaux : 

· Professeur(s) responsable(s) de l’organisation, du suivi et de l’évaluation de la formation en entreprise : 

(  : 
( 

E-mail : 




LETTRE AU TUTEUR

Madame, Monsieur,



Nous tenons à vous remercier d’accueillir nos élèves de CAP Agent Polyvalent de Restauration pour leur période de formation en milieu professionnel (PFMP).



Votre partenariat est indispensable pour l’obtention du diplôme, il permet aux élèves de découvrir le milieu professionnel, d’acquérir de nouveaux savoirs et savoir-faire et ainsi d’être évalués sur des compétences bien spécifiques en lien avec leur formation.

Vous  trouverez à la fin de ce livret de suivi élève, la liste des activités qui pourront être confiées à l’élève en fonction des différents secteurs d’activités en restauration collective et rapide :
· production, 

· distribution,

· entretien des locaux.

 

L'élève sera évalué pour chaque période par le tuteur à partir des grilles d'évaluation jointes en fonction des activités réalisées. Pour faciliter le repérage, les documents à compléter pour  chaque PFMP seront séparés par des intercalaires de couleur.



Les PFMP de 2ème année de CAP seront évaluées sur les compétences professionnelles. Cette évaluation sera faite conjointement avec le professeur de techniques professionnelles. La note devra rester confidentielle pour l’élève.



Nous vous remercions bien sincèrement de votre collaboration, veuillez agréer, Madame, Monsieur, l’expression de nos salutations distinguées.










L’équipe pédagogique



PRESENTATION DU CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

DIPLOME RENOVE

OBJECTIFS DE FORMATION

Le titulaire du C.A.P.  Agent Polyvalent de Restauration est un professionnel qualifié qui, sous l’autorité d’un responsable, exerce son métier dans les établissements de production culinaire et/ou de distribution alimentaire.

Il assure des activités de préparation, d’assemblage et de mise en valeur des mets simples en respectant 

les consignes et la réglementation relative à l’hygiène et à la sécurité. Il réalise la mise en place des espaces de distribution ou de vente et leur approvisionnement au cours du service. Il assure des activités de nettoyage et d’entretien des locaux, des matériels et de la vaisselle.

Il conseille le client et lui présente des produits prêts à consommer sur place ou à emporter. Il procède éventuellement à l’encaissement des prestations.

Par ses activités, il contribue à l’image de marque de l’entreprise.

SECTEURS D’ACTIVITES

Le titulaire du C.A.P. Agent Polyvalent de Restauration exerce son métier dans différents secteurs :


-  service de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures publiques, privées, associatives relevant

· du secteur des administrations et des entreprises,

· du secteur de la santé (hôpitaux, cliniques, établissements pour personnes âgées…) 

· du secteur scolaire ou universitaire…

-   nouvelles formes de restauration commerciale (consommation sur place, vente à emporter, livraison à domicile)

· restauration en libre-service (cafétéria…)

· restauration rapide (vente au comptoir, en conditionnement jetable - sandwicherie,    viennoiserie, hamburgers…)

· restauration à thèmes

-  entreprise de fabrication de plateaux conditionnés (transports aérien, ferroviaire…)

La dénomination de l’emploi occupé varie selon les profils de postes définis par l’entreprise ou l’établissement mais aussi selon le statut ou les conventions collectives.

L’expérience professionnelle et les aptitudes personnelles permettent au titulaire de C.A.P. Agent Polyvalent de Restauration d’accéder à des postes de plus larges possibilités.

CAPACITES ET COMPETENCES DU DIPLÔME

	Capacités
	
	Compétences Terminales

	
	
	

	C1
S'informer
	
	C 11 – Rechercher l'information technique

	
	
	C 12 – Décoder l'information technique

	
	
	

	C2
S'organiser
	
	C 21 – Organiser son travail

	
	
	C 22 – S'adapter à une nouvelle organisation

	
	
	

	C3
Réaliser
	
	C 31 - Réceptionner, entreposer les denrées et les matériels

	
	
	C32 - Sortir, contrôler les produits et matériels avant leur utilisation

	
	
	C33 - Préparer les denrées en vue d'une préparation culinaire

	
	
	C34 - Conduire des techniques culinaires

	
	
	C35 - Conditionner des produits alimentaires et assurer les traitements de refroidissement rapide

	
	
	C36 - Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires et assurer leur distribution

	
	
	C37 – Encaisser les prestations

	
	
	C38 – Exécuter les tâches d'entretien et de remise en état des locaux, du matériel et des équipements

	
	
	C39 – Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service

	
	
	

	C4 Communiquer
	
	C 41 – Participer à la mise en valeur de l'image de l'entreprise, de l'établissement

	
	
	C 42 – Accueillir, informer, conseiller et servir le client

	
	
	C 43 – Se situer dans l'organisation de l'entreprise


PRESENTATION DU CONTROLE EN COURS DE FORMATION

Candidats préparant le diplôme en établissement scolaire publics et en CFA habilités

	Epreuves / Unités
	OU ?
	QUAND ?
	QUI ?
	QUOI ?
	COMBIEN?

	EP1 / U 1

Production de préparations froides et de préparations chaudes

Coefficient  6


	Etablissement de formation
	A partir du mois de mars de la dernière année de formation
	Equipe pédagogique + un professionnel
	S 1 :
Compétences suivantes : 
C11- C12- C21- C33- C34- C35- C39 + savoirs associés
	10 points

	
	Entreprise
	Au cours des deux PFE de la dernière année de formation

	Tuteur + 1 membre de l’équipe pédagogique
	S 2 :
Compétences suivantes :
C11- C12- C21- C22- C31- C32- C33- C34- C39- C43 + savoirs associés
	10 points


	EP2 / U 2

Mise en place de la distribution et service 

Coefficient  5
	Etablissement de formation
	A partir du mois de mars de la dernière année de formation
	Equipe pédagogique + un professionnel
	S 1 :
Compétences suivantes : 
C11- C12- C21- C36- C39 + savoirs associés
	10 points


	
	Entreprise
	Au cours des deux PFE de la dernière année de formation
	Tuteur + 1 membre de l’équipe pédagogique
	S 2 :
Compétences suivantes :
C11- C12- C21- C22- C36- C37- C39- C41- C42- C43 + savoirs associés
	10 points


	EP3 / U3
Entretien des locaux, des matériels, des équipements

Coefficient  5
	Etablissement de formation
	A partir du mois de mars de la dernière année de formation
	Equipe pédagogique + un professionnel
	S 1 :
Compétences suivantes : 
C11- C12- C21- C38- C39 + savoirs associés
	10 points


	
	Entreprise
	Au cours des deux PFE de la dernière année de formation
	Tuteur + 1 membre de l’équipe pédagogique
	S 2 :
Compétences suivantes :
C11- C12- C21- C22- C38- C39- C41- C43 + savoirs associés
	10 points


COMPETENCES PROFESSIONNELLES DE L’ELEVE
	Etre capable de
A : Autonome     N : Avec Aide
	Code
	1ère PFMP
	2ème PFMP
	3ème PFMP
	4ème PFMP

	
	
	Centre de formation
	Entreprise
	Centre de formation
	Entreprise
	Centre de formation
	Entreprise
	Centre de Formation
	Entreprise

	Rechercher l’information technique

- sélectionner les documents nécessaires au travail demandé

- sélectionner les informations utiles à l’exercice du travail

Décoder l’information technique

- lire les documents d’organisation

- lire les documents techniques

Organiser son travail dans le respect de l’hygiène, de l’ergonomie, de la sécurité et des consignes données

- ordonnancer son travail

- gérer son poste de travail

S’adapter à une nouvelle organisation

- s’adapter à une nouvelle situation non prévue

- s’intégrer au travail d’une équipe

Réceptionner et entreposer les denrées et les matériels

- contrôler qualitativement les produits alimentaires et les marchandises à la réception

- acheminer les produits réceptionnés vers les zones de stockage ou d’utilisation

- déconditionner ou décartonner en vue du stockage

- répartir les produits dans les zones de stockage

- ranger les produits suivant un plan de réserve

- opérer les saisies, renseigner les documents relatifs à la livraison et aux stocks

- réaliser l’inventaire

- utiliser les moyens de surveillance des zones ou appareils de stockage

Sortir, contrôler les produits et matériels avant leur utilisation

- effectuer les sorties des produits de leur zone de stockage

- vérifier la conformité des produits et leur état 

- vérifier l’état de fonctionnement et de propreté des matériels
	C11

C12

C22

C31

C32
	
	
	
	
	
	
	
	

	Préparer les denrées en vue d’une préparation culinaire

- préparer des légumes et fruits frais en vue de leur utilisation

* éplucher à la main ou à la machine

* laver, rincer

* essorer, tailler à la main ou à la machine : en 

tranches, dés, mirepoix, brunoise, julienne, paysanne

- trancher, couper charcuterie, viandes cuites, fromages, pain

- déconditionner des denrées conservées

Conduire des techniques culinaires 

- réaliser des techniques de cuisson

* cuire dans un liquide

* cuire à la vapeur

* frire

* griller

* rôtir

* gratiner

* cuire au four

- réaliser la préparation d’un appareil ou d’une sauce à partir de produits semi-élaborés ou prêts à l’emploi

- utiliser les pâtes prêtes à l’emploi : pâte brisée, feuilletée, pâte à pizza, pâte à biscuit

- conduire les opérations connexes : utiliser un nappage, préparer un sirop, faire un caramel

- assembler des produits semi-élaborés ou prêts à l’emploi pour obtenir des mets destinés à être consommés chauds ou froids

Conditionner des produits alimentaires et assurer les traitements de conditionnement rapide

- préparer et dresser des portions individuelles ou multi-portions

- fermer des conditionnements alimentaires : operculage, collage, thermoscellage en atmosphère normale, modifiée

- étiqueter les produits conditionnés

- conduire un refroidissement rapide

- entreposer des repas ou des préparations suite à un refroidissement rapide
	C33

C34

C35


	
	
	
	
	
	
	
	

	Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires et assurer leur distribution

- vérifier et mettre en service les matériels assurant la conservation des préparations alimentaires

- mettre en ordre les espaces de distribution, de vente et de consommation

- conduire la remise en température de préparations élaborées à l’avance et conservées en liaison froide

- maintenir en température les préparations élaborées à l’avance (liaison chaude)

- dresser les préparations froides en vue de leur distribution

- approvisionner et réapprovisionner les espaces de distribution, de vente, de consommation

- préparer la commande face au client : sur assiette, en coupe, sur plateau pour emporter

- distribuer les repas, les préparations, les collations

- assurer la conservation des excédents et l’élimination des invendus

Encaisser les prestations

- ouvrir et clôturer la caisse

- saisir le montant de chaque élément constituant le repas ou la prestation vendue

- prendre les paiements dans leurs différentes formes

Exécuter des tâches de remise en état des locaux, du matériel et des équipements

- préparer les matériels, les produits et maintenir en état de propreté et de fonctionnement 

- mettre en œuvre des techniques de nettoyage des sols, des murs, des plafonds, des surfaces vitrées

* dépoussiérage : manuel, mécanique

- lavage, séchage

* lavage manuel des vitres, des parois, des sols, des équipements

* lavage mécanique

       - des sols

       - par haute pression

- nettoyer les appareils utilisés pour le stockage, la production et la distribution alimentaire

- décontaminer par procédé manuel et mécanique    

- assurer le tri et le lavage manuel et mécanisé de la vaisselle et des ustensiles de cuisine

- assurer l’évacuation des déchets et maintenir en état les locaux à déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement


	C36

C37

C38
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contribuer à la qualité des productions culinaires et à la qualité du service

- effectuer des contrôles qualitatifs / quantitatifs

au cours des différentes activités : de réception et d’entreposage, de production alimentaire, d’entretien des locaux et matériel, de service

- prélever un échantillon de la production comme plat témoin

- repérer les dysfonctionnements dans l’organisation de son travail, du service et contribuer à y remédier

- vérifier la qualité de sa prestation par rapport : aux attentes connues du client, au travail dans l’équipe, à sa place dans l’équipe

- renseigner des documents d’enregistrement de la qualité

- proposer des solutions d’amélioration ou des solutions correctives de la qualité

- être acteur de la prévention des risques professionnels

Participer à la mise en valeur de l’image de l’entreprise, de l’établissement

- participer à la mise en place d’éléments d’ambiance et de supports d’animation pour des journées , des semaines à thèmes

- afficher les prestations proposées et leur prix

- maintenir un environnement accueillant

Accueillir, informer, conseiller, servir le client

- prendre contact avec le client

- répondre aux demandes d’information du client ou aux réclamations

- présenter la gamme des prestations ou les adaptations possibles

- aider à la décision du client

- prendre la commande

- présenter le plat ou le plateau au client

faciliter le confort du convive lors de son installation pour la consommation du repas ou des préparations

Se situer dans l’organisation de l’entreprise ou de l’établissement

- situer sa fonction dans le service, dans l’équipe

- établir des relations professionnelles

- transmettre des informations         
	C39

C41

C42

C43
	
	
	
	
	
	
	
	


Première Période

FICHE DE SUIVI

Période de Formation en milieu professionnel n°1
· Entreprise d'accueil
	
Nom du responsable 



Raison sociale



Adresse 



N° de téléphone 




· Horaires
	Jour
	Horaire
	Jour
	Horaire

	Lundi
	
	Jeudi
	

	Mardi
	
	Vendredi
	

	Mercredi
	
	Samedi
	


· Suivi des absences et retards
	Date
	Retard
	Absence
	Motif ou justification

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


CERTIFICAT

Période de formation en milieu professionnel n°1

Je soussigné(e) 


agissant en qualité de 


de l'entreprise 


adresse 


certifie que
Nom, prénom de l’élève


Adresse de l’élève 


a effectué un stage de formation professionnelle au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

du 

 au 


Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à 






Le 







Signature et cachet de l’entreprise
BILAN DE L’ELEVE
Période de formation en milieu professionnel n°1

APPRECIATIONS SUR LE COMPORTEMENT
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Ponctualité
	
	
	
	
	

	Présentation
	
	
	
	
	

	Politesse
	
	
	
	
	

	Initiative
	
	
	
	
	


APPRECIATIONS SUR LE TRAVAIL
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Facilité de compréhension
	
	
	
	
	

	Sens de l’observation et de la critique
	
	
	
	
	

	Capacité d’adaptation
	
	
	
	
	

	Organisation du poste de travail
	
	
	
	
	

	Application des tâches confiées
	
	
	
	
	

	Rapidité d’exécution
	
	
	
	
	

	Ordre propreté
	
	
	
	
	

	Aptitude aux responsabilités
	
	
	
	
	

	Volonté de progresser dans son travail
	
	
	
	
	

	Connaissance de l’entreprise
	
	
	
	
	

	Qualité générale du travail
	
	
	
	
	

	Dextérité manuelle
	
	
	
	
	


Observations éventuelles :

Signature du tuteur 

Signature de l’élève  

Signature du professeur 
Deuxième Période

FICHE DE SUIVI

Période de Formation en milieu professionnel n°2
· Entreprise d'accueil
	
Nom du responsable 



Raison sociale



Adresse 



N° de téléphone 




· Horaires
	Jour
	Horaire
	Jour
	Horaire

	Lundi
	
	Jeudi
	

	Mardi
	
	Vendredi
	

	Mercredi
	
	Samedi
	


· Suivi des absences et retards
	Date
	Retard
	Absence
	Motif ou justification

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


CERTIFICAT

Période de formation en milieu professionnel n°2
Je soussigné(e) 


agissant en qualité de 


de l'entreprise 


adresse 


certifie que
Nom, prénom de l’élève


Adresse de l’élève 


a effectué un stage de formation professionnelle au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

du 

 au 



Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à 






Le 







Signature et cachet de l’entreprise
BILAN DE L’ELEVE

Période de formation en milieu professionnel n°2
APPRECIATIONS SUR LE COMPORTEMENT
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Ponctualité
	
	
	
	
	

	Présentation
	
	
	
	
	

	Politesse
	
	
	
	
	

	Initiative
	
	
	
	
	


APPRECIATIONS SUR LE TRAVAIL
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Facilité de compréhension
	
	
	
	
	

	Sens de l’observation et de la critique
	
	
	
	
	

	Capacité d’adaptation
	
	
	
	
	

	Organisation du poste de travail
	
	
	
	
	

	Application des tâches confiées
	
	
	
	
	

	Rapidité d’exécution
	
	
	
	
	

	Ordre propreté
	
	
	
	
	

	Aptitude aux responsabilités
	
	
	
	
	

	Volonté de progresser dans son travail
	
	
	
	
	

	Connaissance de l’entreprise
	
	
	
	
	

	Qualité générale du travail
	
	
	
	
	

	Dextérité manuelle
	
	
	
	
	


Observations éventuelles :

Signature du tuteur 

Signature de l’élève  

Signature du professeur 

Troisième Période

FICHE DE SUIVI

Période de Formation en milieu professionnel n°3
· Entreprise d'accueil
	
Nom du responsable 



Raison sociale



Adresse 



N° de téléphone 




· Horaires
	Jour
	Horaire
	Jour
	Horaire

	Lundi
	
	Jeudi
	

	Mardi
	
	Vendredi
	

	Mercredi
	
	Samedi
	


· Suivi des absences et retards
	Date
	Retard
	Absence
	Motif ou justification

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


CERTIFICAT

Période de formation en milieu professionnel n°3
Je soussigné(e) 


agissant en qualité de 


de l'entreprise 


adresse 


certifie que
Nom, prénom de l’élève


Adresse de l’élève 


a effectué un stage de formation professionnelle au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

du 

 au 



Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à 






Le 







Signature et cachet de l’entreprise
BILAN DE L’ELEVE

Période de formation en milieu professionnel n°3
APPRECIATIONS SUR LE COMPORTEMENT
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Ponctualité
	
	
	
	
	

	Présentation
	
	
	
	
	

	Politesse
	
	
	
	
	

	Initiative
	
	
	
	
	


APPRECIATIONS SUR LE TRAVAIL
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Facilité de compréhension
	
	
	
	
	

	Sens de l’observation et de la critique
	
	
	
	
	

	Capacité d’adaptation
	
	
	
	
	

	Organisation du poste de travail
	
	
	
	
	

	Application des tâches confiées
	
	
	
	
	

	Rapidité d’exécution
	
	
	
	
	

	Ordre propreté
	
	
	
	
	

	Aptitude aux responsabilités
	
	
	
	
	

	Volonté de progresser dans son travail
	
	
	
	
	

	Connaissance de l’entreprise
	
	
	
	
	

	Qualité générale du travail
	
	
	
	
	

	Dextérité manuelle
	
	
	
	
	


Observations éventuelles :

Signature du tuteur 

Signature de l’élève  

Signature du professeur 

Quatrième Période
FICHE DE SUIVI

Période de Formation en milieu professionnel n°4
· Entreprise d'accueil
	
Nom du responsable 



Raison sociale



Adresse 



N° de téléphone 




· Horaires
	Jour
	Horaire
	Jour
	Horaire

	Lundi
	
	Jeudi
	

	Mardi
	
	Vendredi
	

	Mercredi
	
	Samedi
	


· Suivi des absences et retards
	Date
	Retard
	Absence
	Motif ou justification

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


CERTIFICAT

Période de formation en milieu professionnel n°4
Je soussigné(e) 


agissant en qualité de 


de l'entreprise 


adresse 


certifie que
Nom, prénom de l’élève


Adresse de l’élève 


a effectué un stage de formation professionnelle au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

du 

 au 



Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à 






Le 







Signature et cachet de l’entreprise
BILAN DE L’ELEVE

Période de formation en milieu professionnel n°4
APPRECIATIONS SUR LE COMPORTEMENT
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Ponctualité
	
	
	
	
	

	Présentation
	
	
	
	
	

	Politesse
	
	
	
	
	

	Initiative
	
	
	
	
	


APPRECIATIONS SUR LE TRAVAIL
	
	+ + +
	+ +
	+
	-
	- -

	Facilité de compréhension
	
	
	
	
	

	Sens de l’observation et de la critique
	
	
	
	
	

	Capacité d’adaptation
	
	
	
	
	

	Organisation du poste de travail
	
	
	
	
	

	Application des tâches confiées
	
	
	
	
	

	Rapidité d’exécution
	
	
	
	
	

	Ordre propreté
	
	
	
	
	

	Aptitude aux responsabilités
	
	
	
	
	

	Volonté de progresser dans son travail
	
	
	
	
	

	Connaissance de l’entreprise
	
	
	
	
	

	Qualité générale du travail
	
	
	
	
	

	Dextérité manuelle
	
	
	
	
	


Observations éventuelles :

Signature du tuteur 

Signature de l’élève  

Signature du professeur 

CAP Agent Polyvalent de Restauration

RECAPITULATIF

ATTESTATION DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

SESSION 20___

NOM et PRENOM de L'ELEVE 

Date de naissance :  

	
	Nom et cachet de l'entreprise
	Date
	Nombre de semaines

	PFMP1


	
	
	

	PFMP2


	
	
	

	PFMP3


	
	
	

	PFMP4


	
	
	

	
	Total


	


Cachet de l'établissement scolaire


Signature du Chef d'établissement
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