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5TOTAL / 42 X 5
14

TOTAL  / 36 X 5
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Communiquer au sein de l'entreprise

Contrôler le rangement de son poste de 
travail, du matériel et des locaux

Participer aux vérifications des 
préparations

Participer aux vérifications des 
préparations

Assurer les opérations de fin de service 
(denrées)

Assurer les opérations de fin de service 
(denrées)

Identifier les produits Participer à la distribution A 9
Stocker les produits à l'endroit 
approprié

Réceptionner les marchandises et les 
contrôler A 10

Dresser les préparations culinaires Dresser les préparations culinaires A 7

Réaliser les opérations de nettoyage et 
de rangement du matériel et des locaux

Réaliser les opérations de nettoyage et 
de rangement du matériel et des locaux A 8

Réaliser les appareils, les fonds, les 
sauces de base

Réaliser les appareils, les fonds, les 
sauces de base A 5

Réaliser les hors d'œuvre froids et 
chauds

Réaliser les hors d'œuvre froids et 
chauds et à base de pâte, les 
pâtisseries, les desserts

A 6

COMPETENCES
PROFESSIONNELLES

Savoir-Faire

COMPETENCES
PROFESSIONNELLES
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EVALUATION EN PERIODE DE 
FORMATION EN ENTREPRISE C.A.P. CUISINE

NOM et PRENOM de l'élève

P.F.E. N° 2
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ATTITUDES
PROFESSIONNELLES

A 2

Planifier son travail Planifier son travail

Organiser et gérer son poste de travailOrganiser son poste de travail

Réaliser des préparations préliminaires Réaliser des préparations préliminaires A 3

Effectuer des cuissons Effectuer des cuissons A 4
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