
Production de salades composées simples (FORCU5)

Grille d'évaluation du module en entreprise

Co d e d u mo d ul e       FORCU5

Unité cap ital i sab l e      Préparation des bases de la cuisine 2 (BACU2)

Métho d es d 'évaluati o ns    
fixés

3

Métier / Pro fessio n   Cuisinier

Dip lô me / Certi fi cat    Certificat de capacité professionnelle

Métho d es d 'évaluati o n      Mise à l'essai, Evaluation continue des compétences

1
L'a ppre na nt sa it re conna ître  le s  diffé re nte s sorte s de  sa la de s e t la  m e il le ure  qua l ité .                           

Sé le ctiv e     

Indicateurs

il connait les différentes salades
fait la différence entre les salades fraîches et les salades avariées
élimine les salades avariées

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



2
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  re conna ître  le s  diffé re nte s m a rcha ndise s pour la  pré pa ra tion de s                        

sa la de s.  

Sé le ctiv e     

Indicateurs

il connaît les produits utilisés pour les salades
utilise les noms corrects

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

3
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  procé de r à  la  pré pa ra tion de  v ina igre tte s (sa uce s é m ulsionné e s                         

insta ble s). 

Sé le ctiv e     

Indicateurs

choisit le bon matériel
applique les préparations en respectant la progression de la recette
prépare la vinaigrette correctement
contrôle et rectifie l’assaisonnement

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



4
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  procé de r à  la  pré pa ra tion de  sa la de s com posé e s sim ple s.                        

Sé le ctiv e     

Indicateurs

choisit le bon matériel
choisit les ingrèdients
applique les bonnes proportions
respecte la progression de la recette
prépare la salade composée correctement
contrôle et rectifie l’assaisonnement

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

5
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  procé de r à  la  f inition de  sa la de s com posé e s sim ple s.                      

Sé le ctiv e     

Indicateurs

choisit le matériel de service correcte
choisit une garniture / un décor adéquat
vérifie la propreté de l'assiette

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



6
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  conditionne r,  ra nge r e t conse rv e r le s  a l im e nts.                      

Sé le ctiv e     

Indicateurs

trie les aliments
choisit la bonne méthode de conservation
inscrit la date de conditionnement
range les aliments

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

7
L'a ppre na nt e st ca pa ble  d'e ntre te nir le  m a té rie l  a insi  que  son poste  de  tra v a i l  e n re spe cta nt le s                               

rè gle s d'hy giè ne .    

Sé le ctiv e     

Indicateurs

débranche les appareils électriques avant de les nettoyer
utilise les produits de nettoyage adaptés
nettoie le matériel
range le matériel à sa place
respecte les consignes de sécurité

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



8
L'a ppre na nt tra v a i l le  soigne use m e nt e t conscie ncie use m e nt e n re spe cta nt le s  dé la is  pré v us.                              

Sé le ctiv e    Socia le  e t pe rsonne l le         

Indicateurs

se concentre
soigne son travail
respecte les délais

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

9
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  de m a nde r de s re nse igne m e nts supplé m e nta ire s e n ca s de  doute .                           

Sé le ctiv e    Socia le  e t pe rsonne l le         

Indicateurs

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

No mb re d e co mp étences sél ectives à évaluer:       3 / 9

No mb re d e co mp étences o b l ig ato i res à évaluer:             0
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