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CAP

Agent Polyvalent de Restauration

LIVRET DE SUIVI

Des

Périodes de Formation en Milieu Professionnel

        NOM :

       Prénom :

Session :
NOTICE D’EXPLICATION DU LIVRET DE SUIVI

Le livret de suivi est donné par l’élève au tuteur à son arrivée dans l’entreprise et doit lui être rendu rempli, à son départ.

Vous  trouverez dans ce livret de suivi élève :

- Les fiches de suivi d’activités qui permettent : 
- à l’élève de se situer dans sa formation,
- au tuteur d’être informé sur les tâches  pouvant être confiées à l’élève,
- aux professeurs de prendre en compte les acquis de l’élève lors de la PFMP, mais aussi de choisir son prochain lieu de PFMP en fonction des tâches qui n’ont pas encore été réalisées par l’élève.

L’utilisation de ces fiches est la suivante :
- avant le départ en PFMP, les professeurs et les élèves cochent les tâches qui ont été réalisées en centre de formation (dans la case « centre de formation »).
- avant la PFMP ou en tout début de PFMP, le professeur responsable du suivi présente ces fiches au tuteur et décide avec lui des tâches à confier au stagiaire.

- pendant ou en fin de la PFMP, l’élève et les tuteurs cochent les tâches « observées » ou « réalisées » par l’élève dans l’entreprise d’accueil (ou au retour en centre de formation)
La liste des tâches qui pourront être confiées à l’élève en fonction des différents secteurs d’activités en restauration collective et rapide :

· production, 

· distribution,

· entretien des locaux.
- Les fiches d’appréciation :
L'élève sera apprécié pour chaque période par le tuteur à partir de ces fiches en fonction des activités réalisées par l’élève.
-Les grilles d’évaluation :
Les PFMP de 2ème  année de CAP seront évaluées sur les compétences professionnelles. Cette évaluation sera faite conjointement avec le professeur de techniques professionnelles et le tuteur. Les grilles d’évaluation seront présentées au tuteur en début de PFMP lors de la première visite. La note devra rester confidentielle pour l’élève.
RECOMMANDATIONS AUX FAMILLES

      PFMP   n°1                          n°2                            n°3                          n°4
Obligation des PFMP pour la famille :
1- Respect du lieu de stage validé par l’équipe pédagogique.
2- Respect des horaires et de la convention de Période de Formation en Milieu Professionnel 
3- Entretien de la tenue professionnelle assuré par l’élève ou sa famille (selon le lieu de la PFMP).
4- Conservation des factures de repas, transports, et hébergement pour les remboursements éventuels.
5- Tout retard ou absence doit être signalé immédiatement par l’élève ou ses parents au responsable du stage et à l’établissement scolaire.
6- La durée du stage est impérative. Toute journée d’absence sera rattrapée pendant les vacances scolaires ou selon l’organisation de l’établissement (hors temps scolaire).

	Dates de la PFMP
	Date de la prise de connaissance des recommandations
	Signature des parents
	Signature de l’élève

	PFMP 1

  du              au
	le
	
	

	PFMP 2

du               au
	le
	
	

	PFMP 3 

du              au
	le
	
	

	PFMP 4

du             au
	le
	
	


FICHE DE PRESENTATION DE L’ELEVE


NOM – Prénom de l’élève : ……………………………………………………………
  

Classe : ………………………………………………
  

Date de naissance : ………………………………..
  

Adresse personnelle (ou familiale) : ……………………………………………………
                     ………………………………………………………………………………………………

          Téléphone : …………………………………………………

Nom du responsable légal (pour élève mineur) : ………………………………………………….
Nom et numéro de téléphone de la personne à prévenir en cas d’accident:

……………………………………………………………………………………………………………
Etablissement fréquenté
Cachet du lycée
	Chef d’établissement :


	Equipe pédagogique


	1ère année
	2ème année

	Chef des travaux


	
	

	Professeur principal


	
	

	Professeurs d’enseignement professionnel
	
	

	
	
	

	
	
	

	Professeurs chargés du suivi

	- PFMP1 :
- PFMP2 :


	- PFMP3 :

- PFMP4 :




PRESENTATION DU DIPLOME

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

Il exerce différentes activités :
- Préparation, assemblage et mise en valeur de mets simples ;
  - Mise en place des espaces de distribution ou de vente et réapprovisionnement ;
  - Entretien et remise en état des locaux, équipements et matériels ;
  - Présentation et conseil au client des produits à consommer sur place ou à emporter ;
  - Encaissement des prestations.
Lors de ces différentes activités, l’Agent Polyvalent de Restauration respectera les consignes et la réglementation relatives à l’hygiène et à la sécurité.

Fonction de l’Agent Polyvalent de Restauration
Selon l’organisation des entreprises d’accueil, l’Agent Polyvalent de Restauration peut exercer 
quatre grandes fonctions :

	Fonction de production:

	- Réception et stockage des marchandises et/ou des plats préparés à l’avance ;

	- Réalisation des opérations préliminaires sur les denrées nécessaires pour l’élaboration  

   d’une production culinaire ;

	- Réalisation de cuissons préliminaires ou de finitions ;

	- Réalisation par assemblage de mets ;

	- Conditionnement en vue d’une restauration différée dans le temps et/ou l’espace ;

	- Remise en température des plats cuisinés à l’avance ;

	- Mise en place des espaces et matériels de distribution et/ou de vente.

	

	Fonction de service et de communication:

	- Mise en valeur des produits et des espaces de distribution et/ou de vente ;

	- Accueil, information, conseil et service du client ;

	- Encaissement des prestations ;

	- Transmission des informations.

	

	Fonction d’entretien :

	- Entretien des locaux et équipements ;

	- Lavage et rangement de la vaisselle et du matériel.

	

	Fonction de gestion de la qualité:

	- Contrôle de la qualité de son travail.


Secteurs d’activité de l’Agent Polyvalent de Restauration 
Le titulaire du CAP Agent Polyvalent de Restauration exerce son métier dans différents secteurs :

	Services de restauration collective :

- Restaurants d’entreprises

- Restaurants administratifs

- Hôpitaux, cliniques, centres de rééducation 

  fonctionnelle, ...

- Etablissements pour personnes âgées

- Cantines scolaires, restaurants universitaires, ...

- etc...


	

	

	Restauration commerciale :

- Restauration en libre service (cafétéria, ...)

- Restauration rapide  (fast-food, sandwicherie, 

  viennoiserie, ...)

- Restauration à thème (pizzeria, crêperie …)

- etc...


	

	

	Entreprise de fabrication de plateaux conditionnés :

 - Transport aérien

 - Transport ferroviaire

 - etc...




 Photos 
Les Périodes de Formation en Milieu Professionnel
	Organisation des périodes de formation en milieu professionnel 




La préparation au CAP s’effectue en deux ans, et comporte 15 semaines de formation en milieu professionnel dont :
- 7 semaines en première année

- 8 semaines en deuxième année

	
	Première année de CAP


	
	Deuxième année de CAP

	
	PFMP 1
	PFMP 2
	
	PFMP 3
	PFMP 4

	Durée


	3 semaines
	4 semaines
	
	4 semaines 
	4 semaines

	Situation dans l’année


	Avant les vacances de Noël
	A la fin de l’année scolaire
	
	Avant les vacances de Noël
	A la fin de l’année scolaire

	Objectif

général
	Découvrir le milieu professionnel tout en participant à des activités simples mais diversifiées
	Mettre en œuvre les techniques de production, de conditionnement, de service et d’entretien des locaux
	
	Mettre en œuvre de façon autonome les techniques de production, conditionnement, service, entretien des locaux


	Mettre en œuvre de façon autonome les techniques de production, conditionnement, service, entretien des locaux 



	Secteur de travail
	Restauration collective ou commerciale ou entreprise de fabrication de plateaux

Quelque soit le secteur.


	
	Restauration collective ou commerciale ou entreprise de fabrication de plateaux. Lieux différents.

Un secteur professionnel différent de la 1ère  période


	Evaluations
	Fiches d’appréciation globale de l’élève :
 à remplir conjointement avec le tuteur, l’élève et le professeur responsable du suivi. 
	
	Grilles d’évaluation :
mise en place de situations d’évaluations en production, distribution et entretien des locaux, notées par la personne de l’entreprise qui encadre l’élève et le professeur responsable du suivi.
La note doit rester confidentielle.



	Objectifs des Périodes de Formation en Milieu Professionnel



Participation des entreprises à la formation
Une partie de la formation de l’élève s’effectue en milieu professionnel (25% de la formation). Le tuteur en entreprise est co-formateur de l’établissement scolaire puisqu’il donne à l’élève la possibilité de travailler en situation réelle.

Au cours des 8 semaines de Période de Formation en Milieu Professionnel de la deuxième année, le tuteur est co-évaluateur puisqu’une épreuve d’examen se déroulera dans l’entreprise selon les modalités qui seront expliquées par le professeur responsable du suivi. 

Ils sont associés aux évaluations en centre de formation.
La Période de Formation en Milieu Professionnel faisant partie intégrante du diplôme, les documents joints devront absolument être remplis par le responsable et/ou les tuteurs de l’entreprise :

1) l’attestation de présence dans l’entreprise est indispensable car l’élève, pour être présenté à l’examen, doit justifier des 15 semaines de formation en milieu professionnel. (attestation de PFMP)
2) les fiches d’appréciation permettent de suivre l’évolution de l’élève, sa capacité à s’intégrer dans le monde du travail.
3) le guide des tâches réalisées en entreprise et en centre de formation, permet de mettre en évidence les tâches restant à effectuer dans le cadre de sa formation.
Cette formation concourt à la découverte du milieu professionnel et de sa diversité mais doit surtout permettre l’acquisition des compétences requises pour l’obtention du CAP Agent Polyvalent de Restauration.

Elle doit donc permettre à l’élève de :

  - Connaître l’entreprise dans ses fonctions, ses structures et ses contraintes,
  - S’insérer dans une équipe de professionnels,
  - Apprendre à travailler en situation réelle en production culinaire, distribution alimentaire et 
    entretien des locaux :

                                   *  Organiser son travail

                        *  Lire des documents techniques utilisés par l’entreprise

                        *  Conduire des techniques culinaires simples

                        *  Assurer la distribution des repas ou la vente des denrées

                        * Mettre en œuvre des techniques d’entretien et de remise en état des locaux,       
                        matériel et équipements
  - Mettre en œuvre l’ « HACCP  » : 

                        *  Contrôler quantitativement et qualitativement les denrées

                        *  Mettre en œuvre les modes de stockage

                        *  Renseigner les documents

                        *  Rendre compte de ses travaux

                        *  etc...

Guide des tâches réalisées par l’élève
( En centre de formation (établissement scolaire) : cocher les tâches qui auront été faites au cours de la 
formation (élève + enseignant).
( En milieu professionnel : l’élève, acteur de sa formation doit cocher de préférence avec son tuteur ou en centre de formation, les tâches qui auront été soit observées (obs.) soit réalisées (réal.).
	Centre de formation
	Tâches
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	
	
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.

	
	RECEPTIONNER et STOCKER des produits et ENTREPOSER des denrées et des plats cuisinés à l’avance
- Préparer les zones de stockage avant livraison
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Réceptionner des denrées et des marchandises
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Contrôler la conformité des denrées et marchandises
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Déconditionner, décartonner et contrôler la conformité
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Ranger dans les zones appropriées
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Déstocker et répartir en vue de l’utilisation
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- Renseigner et transmettre des documents
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	PREPARER DES DENREES

- éplucher, laver et tailler des végétaux frais
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- trancher, couper : fromages, charcuteries, viandes cuites, pains, ...
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- déconditionner des produits conservés
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- étiqueter des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	REALISER DES TECHNIQUES CULINAIRES

- réaliser des techniques de cuisson :

     * cuire à l’eau des végétaux, produits 
       céréaliers et œufs
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	     * cuire à la vapeur des végétaux
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	     * frire pommes de terre et beignets
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	     * griller viandes hachées et saucisses
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	     * gratiner, toaster des croque-
       monsieur
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	     * rôtir poulets et volailles
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	     * cuire sur plaque crêpes et galettes
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	-peser des constituants
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- préparer un appareil ou une sauce à partir de produits semi-élaborés
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- utiliser des pâtes prêtes à l’emploi
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- utiliser un nappage, un sirop, un caramel
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- réaliser par assemblage des mets salés ou sucrés, froids ou chauds
	
	
	
	
	
	
	
	


	Centre de formation
	Tâches
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	
	
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.

	
	CONDITIONNER ET REFROIDIR DES PRODUITS ALIMENTAIRES

- préparer, dresser des produits en portions individuelles ou en multi-portions
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- protéger, emballer les produits 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- étiqueter les produits conditionnés
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- conduire un refroidissement rapide
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- entreposer en attente de la distribution ou de la vente
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	PREPARER, VENDRE, DISTRIBUER DES PREPARATIONS ALIMENTAIRES

- vérifier et mettre en service les matériels de distribution (chaud et froid)
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- préparer les espaces de distribution, de consommation et de vente
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- remettre en température les préparations conservées en liaison froide
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- maintenir en température les préparations en liaison chaude
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- dresser des préparations froides (ramequins, coupes, saladiers)
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- approvisionner, réapprovisionner les espaces de distribution, de vente, de consommation (matériel, boissons)
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- préparer une commande face au client
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- distribuer des repas
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	ENCAISSER DES PRESTATIONS

- ouvrir, clôturer une caisse
Selon les possibilités
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- saisir le montant de chaque élément du repas ou d’une prestation vendue 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- prendre les paiements dans leurs différentes formes
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ENTRETENIR

- maintenir les équipements utilisés en état de propreté et de bon fonctionnement
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- mettre en œuvre les techniques de nettoyage et de désinfection appropriées des équipements et des locaux (cuisine, locaux de distribution ou de vente, vestiaires, sanitaires, local à déchets) en entretien journalier ou périodique
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- s’assurer du niveau d’hygiène des équipements, matériel et matériaux
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- laver et ranger la vaisselle


	
	
	
	
	
	
	
	


	Centre de formation
	Tâches
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	
	
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.
	Obs.
	Réal.

	
	PARTICIPER A LA QUALITE DES PRODUCTIONS ET DU SERVICE

- effectuer des contrôles qualitatifs et quantitatifs au cours des diverses activités
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- réaliser un échantillon témoin


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- repérer des dysfonctionnements


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- renseigner des documents (enregistrement, traçabilité,)
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- respecter les consignes de sécurité de l’entreprise
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- appliquer les consignes d’hygiène


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	COMMUNIQUER
- participer à la décoration des locaux pour des fêtes, semaines à thème, ...
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- afficher les prestations et leurs prix
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- accueillir les clients
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- répondre à la demande des clients
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- installer les clients
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- prendre les commandes
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- assurer le service au client
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- se situer dans l’équipe de travail
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- établir des relations professionnelles
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- transmettre des informations
	
	
	
	
	
	
	
	


[image: image2.jpg]acade
Orléans-To

E,





	ATTESTATION DE PRESENCE
PFMP 1


Je soussigné(e) : ...................................................................................................

Agissant en qualité de : .........................................................................................

de l'entreprise : .......................................................................................................
Certifie que (nom, prénom de l’élève) : ........................................................................
...............................................................................................................................

...............................................................................................................................
a effectué une période de formation en milieu professionnel au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION



du ................................................ au .........................................................


Nombre total de semaines faites :

Nombre de jours d’absence :




Dans ce cas, nombre de jours récupérés :









Dates : ………………………….

Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à : 
Le : 






Signature et cachet de l'entreprise

	FICHE D’APPRECIATIONS

PFMP 1
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Elève :   NOM ...........................................................................................

   Prénom ......................................................................................

Entourer la ou les mentions qui vous semblent correspondre le mieux au comportement et aux capacités du stagiaire durant sa Période de Formation en Milieu Professionnel
	Ponctualité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Politesse-Amabilité-Disponibilité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Tenue-Hygiène
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à communiquer verbalement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’intégrer dans une équipe
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’organiser
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à travailler soigneusement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à comprendre les instructions
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Sérieux dans le travail
	Très bien
	Bien
	Régulier
	Irrégulier

	Ordre et méthode
	Rigoureux
	Clair
	Ordonné
	Confus

	Intérêt pour la profession
	Très intéressé
	Assez intéressé
	Peu intéressé
	Réfractaire


Appréciation générale : 

Noms et fonction du tuteur :
Date  et signature :

                                               cachet de l’entreprise d’accueil :
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	ATTESTATION DE PRESENCE

PFMP 2


Je soussigné(e) : ...................................................................................................

Agissant en qualité de : .........................................................................................

de l'entreprise : .......................................................................................................
Certifie que (nom, prénom de l’élève) : ........................................................................
...............................................................................................................................

...............................................................................................................................
a effectué une période de formation en milieu professionnel au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION



du ................................................ au .........................................................


Nombre total de semaines faites :


Nombre de jours d’absence :





Dans ce cas, nombre de jours récupérés :









Dates : ………………………….

Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à : 
Le : 






Signature et cachet de l'entreprise

	FICHE D’APPRECIATIONS

PFMP 2
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Elève :   NOM ...........................................................................................


   Prénom ......................................................................................

Entourer la ou les mentions qui vous semblent correspondre le mieux au comportement et aux capacités du stagiaire durant sa Période de Formation en Milieu Professionnel
	Ponctualité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Politesse-Amabilité-Disponibilité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Tenue-Hygiène
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à communiquer verbalement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’intégrer dans une équipe
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’organiser
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à travailler soigneusement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à comprendre les instructions
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Sérieux dans le travail
	Très bien
	Bien
	Régulier
	Irrégulier

	Ordre et méthode
	Rigoureux
	Clair
	Ordonné
	Confus

	Intérêt pour la profession
	Très intéressé
	Assez intéressé
	Peu intéressé
	Réfractaire


Appréciation générale : 

Noms et fonction du tuteur :

Date  et signature :

                                               cachet de l’entreprise d’accueil :
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	ATTESTATION DE PRESENCE

PFMP 3


Je soussigné(e) : ...................................................................................................

Agissant en qualité de : .........................................................................................

de l'entreprise : .......................................................................................................
Certifie que (nom, prénom de l’élève) : ........................................................................
...............................................................................................................................

...............................................................................................................................
a effectué une période de formation en milieu professionnel au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION



du ................................................ au .........................................................


Nombre total de semaines faites :


Nombre de jours d’absence :





Dans ce cas, nombre de jours récupérés :









Dates : ………………………….

Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à : 
Le : 






Signature et cachet de l'entreprise

	FICHE D’APPRECIATIONS

PFMP 3
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Elève :   NOM ...........................................................................................


   Prénom ......................................................................................

Entourer la ou les mentions qui vous semblent correspondre le mieux au comportement et aux capacités du stagiaire durant sa Période de Formation en Milieu Professionnel
	Ponctualité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Politesse-Amabilité-Disponibilité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Tenue-Hygiène
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à communiquer verbalement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’intégrer dans une équipe
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’organiser
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à travailler soigneusement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à comprendre les instructions
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Sérieux dans le travail
	Très bien
	Bien
	Régulier
	Irrégulier

	Ordre et méthode
	Rigoureux
	Clair
	Ordonné
	Confus

	Intérêt pour la profession
	Très intéressé
	Assez intéressé
	Peu intéressé
	Réfractaire


Appréciation générale : 

Noms et fonction du tuteur :

Date  et signature :

                                               cachet de l’entreprise d’accueil :
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	ATTESTATION DE PRESENCE

PFMP 4


Je soussigné(e) : ...................................................................................................

Agissant en qualité de : .........................................................................................

de l'entreprise : .......................................................................................................
Certifie que (nom, prénom de l’élève) : ........................................................................
...............................................................................................................................

...............................................................................................................................
a effectué une période de formation en milieu professionnel au sein de notre entreprise dans le cadre du : 

CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION



du ................................................ au .........................................................


Nombre total de semaines faites :


Nombre de jours d’absence :





Dans ce cas, nombre de jours récupérés :









Dates : ………………………….

Fait pour servir et valoir ce que de droit.

Fait à : 
Le : 






Signature et cachet de l'entreprise

	FICHE D’APPRECIATIONS

PFMP 4
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Elève :   NOM ...........................................................................................


   Prénom ......................................................................................

Entourer la ou les mentions qui vous semblent correspondre le mieux au comportement et aux capacités du stagiaire durant sa Période de Formation en Milieu Professionnel
	Ponctualité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Politesse-Amabilité-Disponibilité
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Tenue-Hygiène
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à communiquer verbalement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’intégrer dans une équipe
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à s’organiser
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à travailler soigneusement
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Capacité à comprendre les instructions
	Très bien
	Bien
	Moyen
	A revoir

	Sérieux dans le travail
	Très bien
	Bien
	Régulier
	Irrégulier

	Ordre et méthode
	Rigoureux
	Clair
	Ordonné
	Confus

	Intérêt pour la profession
	Très intéressé
	Assez intéressé
	Peu intéressé
	Réfractaire


Appréciation générale : 

Noms et fonction du tuteur :

Date  et signature :

                                               cachet de l’entreprise d’accueil :
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Elève :   NOM ...........................................................................................


   Prénom ......................................................................................

A compléter par les enseignants ayant suivi l’élève au cours des PFMP.
	N° de la PFMP


	Nombre de semaine
	Nom de l’entreprise
	Bilan

(points faibles, points forts)

	1


	
	
	

	2


	
	
	

	3


	
	
	

	4


	
	
	

	Total des semaines


	
	
	


Ce document peut être photocopié pour renseigner les livrets scolaires.
Logo établissement





Photo établissement
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