
Identification et préparation de salades simples (FORCU3)

Grille d'évaluation du module en entreprise

Co d e d u mo d ul e       FORCU3

Unité cap ital i sab l e      Préparation des bases de la cuisine 1 (BACU1)

Métho d es d 'évaluati o ns    
fixés

2

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  m a rcha ndise s né ce ssa ire s pour la  pré pa ra tion de  sa la de s                        

sim ple s e t la  m e il le ure  qua l ité .           

Sé le ctiv e     

Indicateurs

identifie les marchandises nécessaires
connaît les critères de qualité

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



2
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 sim ple s.                     

Sé le ctiv e     

Indicateurs

choisit la bonne marchandise
applique les préparations préliminaires
respecte la progression de la recette

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

3
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  procé de r à  l 'a ssa isonne m e nt e t à  la  f inition de s sa la de s sim ple s.                           

Sé le ctiv e     

Indicateurs

contrôle et rectifie l’assaisonnement
dresse la salade

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



4
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

élimine les déchets
réserve les chutes et matières premières inutilisées pour une utilisation ultérieure
conditionne le surplus des potages préparés
date et stocke les surplus conditionnés de manière adéquate

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

5
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 le matériel électrique avant de le nettoyer
nettoie le matériel et le poste de travail en respectant les règles d’hygiène et en utilisant les
produits de nettoyage corrects
range le matériel à sa place

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



6
L'a ppre na nt e st f le xible  e t s 'a da pte  à  de s cha nge m e nts re quis  pa r l 'e ntre prise .                         

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

Indicateurs

adapte son travail aux besoins de l’entreprise

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

7
L'a ppre na nt e st ca pa ble  de  te nir un ca hie r de  re ce tte s.               

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

Indicateurs

collecte les informations reçues
classe les informations
prend des notes

Socles

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

No mb re d e co mp étences sél ectives à évaluer:       2 / 7

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