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Dossier Individuel d’Évaluation

Certificat d’Aptitude Professionnelle
Agent Polyvalent de Restauration  

Par CCF



( Fiches d’évaluation 



( Fiches bilan de savoir être et de comportement en entreprise




( Attestations de formation en entreprise
NOM :

Prénom :

Promotion : 201  /201  
	Académie de Nice
	Fiche d'évaluation

en centre de formation
	CAP APR

Session  20 . .

Date : …...........................

Séquence : 

	Etablissement
	EP1 Production de préparations froides et chaudes
	


Nom et prénom : …...............................................................

	Ev
	Compétences
	Critères d’évaluation
	
	Notation

	
	
	
	B
	M
	I
	

	
	C11 et 12 Rechercher et décoder l'information écrite ou orale
	· Traduction et interprétation exacte des documents de travail

· Choix pertinent des documents

· Respect des consignes
	
	
	
	 .. / 1

	
	C21-Organiser son travail dans le respect de l'hygiène, de l'ergonomie, de la sécurité et des consignes données
	· Installation rationnelle et maintien en ordre  du poste de travail

· Tenue professionnelle adaptée au poste 

· Chronologie adaptée des tâches
	
	
	
	 .. / 3

	
	C31-Réceptionner, entreposer les denrées et les matériels
	· Contrôle et vérification des produits réceptionnés (recevabilité, anomalies…)

· Conformité des sorties aux besoins et aux consignes (pesées).
	
	
	
	.. / 8

	
	C32-Sortir, contrôler les produits et matériels avant leur utilisation
	· Elimination des produits non conformes

· Respect des règles d’ergonomie
	
	
	
	

	
	C33-Préparer les denrées en vue d'une préparation culinaire
	· Respect des protocoles de travail

· Respect de la sécurité et de l’hygiène

· Désinfection des végétaux et épluchage et taillage corrects
	
	
	
	

	
	C34-Conduire des techniques culinaires
	· Conduire des cuissons (eau, vapeur, four...)

· Réaliser et assembler des  produits semi élaborés ou prêt à l’emploi.

· Utiliser un nappage, préparer un sirop, préparer un caramel 

· Utilisation rationnelle des appareils

· Protection et mise en attente des produits terminés
	
	
	
	

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

	· Choix du conditionnement

· Fermeture effective des conditionnements

· Etiquetage lisible, exact et complet

· Conduite réglementaire d’un refroidissement rapide

· Entreposage correct (lieu, température et durée)
	
	
	
	

	
	C39-Contribuer à la qualité des productions culinaires
	· Qualité des documents de traçabilité

· Respect des contraintes réglementaires

· Qualité organoleptique des produits préparés

· Prise d’initiative adaptée

· Auto-appréciation de son travail
	
	
	
	.. / 2

	
	Savoirs associés : 


	Sciences de l'Alimentation

Microbiologie appliquée 

CMP
	
	
	
	 .. / 6

	
	Justification si note inférieure à 10 / 20
au verso                                                 Total
	.. / 20

 ../ 10

	 
	Rq : les compétences C31 et C32 ont été rajoutées car possibilité de les évaluer en centre de formation.
	


Nom et signature du professeur: 


          Nom et signature du professionnel (si présent):

	Académie de Nice
	Fiche d'évaluation

en entreprise
	CAP APR

Session  20 . .

Date : …...........................

Séquence : 

	Etablissement
	EP1 Production de préparations froides et chaudes
	


Nom et prénom : …...............................................................

	Ev
	Compétences
	Critères d’évaluation
	
	Notation

	
	
	
	B
	M
	I
	

	
	C11 et 12 Rechercher et décoder l'information écrite ou orale
	· Traduction et interprétation exacte du document de travail

· Respect des consignes
	
	
	
	 .. / 1

	
	C21-Organiser son travail dans le respect de l'hygiène, de l'ergonomie, de la sécurité et des consignes données

C22-S'adapter à une nouvelle organisation
	· Installation rationnelle et maintien en ordre  du poste de travail

· Tenue professionnelle adaptée au poste 

· Chronologie adaptée des tâches

· Prise en compte du travail de l’équipe
	
	
	
	 .. / 4

	
	C31-Réceptionner, entreposer les denrées et les matériels
	· Contrôle et vérification des produits réceptionnés (recevabilité, anomalies…)

· Conformité des sorties aux besoins et aux consignes (pesées).
	
	
	
	.. / 1

	
	C32-Sortir, contrôler les produits et matériels avant leur utilisation
	· Elimination des produits non conformes

· Respect des règles d’ergonomie
	
	
	
	.. / 1

	
	C33-Préparer les denrées en vue d'une préparation culinaire
	· Respect des protocoles de travail

· Respect de la sécurité et de l’hygiène

· Désinfection des végétaux et épluchage et taillage corrects.
	
	
	
	.. / 1

	
	C34-Conduire des techniques culinaires


	· Conduire des cuissons (eau, vapeur, four...)

· Réaliser et assembler des  produits semi élaborés ou prêt à l’emploi.

· Utiliser un nappage, préparer un sirop, préparer un caramel

· Utilisation rationnelle des appareils

· Protection et mise en attente des produits terminés
	
	
	
	.. / 4

	
	C39-Contribuer à la qualité des productions culinaires


	· Qualité des documents de traçabilité

· Respect des contraintes réglementaires

· Qualité organoleptique des produits préparés

· Prise d’initiative adaptée

· Auto-appréciation de son travail
	
	
	
	.. / 2

	
	C43-Se situer dans l'organisation de l'entreprise
	· Repérage exact de sa fonction et de celle de chaque membre du service ou de l'équipe

· Respect de l'organisation mise en place
	
	
	
	 .. / 1

	
	Comportement professionnel :
	· Ponctualité, assiduité et langage correct

· Respect des consignes

· Motivation professionnelle
	
	
	
	 .. / 3

	
	Savoirs associés : 


	Sciences de l'Alimentation

Microbiologie appliquée 

CMP
	
	
	
	 .. / 2

	
	Justification si note inférieure à 10 / 20
au verso                                                                          TOTAL
	..   / 20
..   / 10

	
	
	


Nom et signature du professeur: 




Nom et signature du professionnel :
	Académie de Nice
	Fiche d'évaluation

en centre de formation
	CAP APR

Session  20 . .

Date : …...........................

Séquence : 

	Etablissement:
	EP2 : Mise en place de la distribution et service aux clients
	


Nom et prénom : …...............................................................

	Év.
	Compétences
	Critères d’évaluation
	
	Notation

	
	
	
	B


	M


	I


	

	
	C11 et 12 Rechercher et décoder l'information écrite ou orale
	· Choix pertinent des documents de travail

· Traduction et interprétation exacte du document de travail

· Respect des consignes
	
	
	
	 .. / .1

	
	C21 Organiser son travail dans le respect de l'hygiène, de l'ergonomie, de la sécurité et des consignes données
	· Installation rationnelle du poste de travail

· Maintien en ordre du poste pendant l'activité

· Tenue professionnelle adaptée au poste

· Respect de l’hygiène, de la sécurité, de l’ergonomie et de l’économie

· Chronologie adaptée des tâches

· Respect du temps imparti
	
	
	
	 .. / .3

	
	C36 Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires et

assurer leur distribution


	· Mise en fonctionnement correcte et adaptée des appareils

· Conformité des températures et des durées

· Présentation et dressage soignés des plats, emballage adapté

· Approvisionnement continu, maintien de l’offre attractive

· Prise en compte de la présence du client

· Conformité du service à la commande du client

· Traitement adapté des invendus et des déchets
	
	
	
	 .. / .6

	
	C37 Encaisser les prestations


	· Encaissement fiable et rapide
	
	
	
	 .. / .2

	
	C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service


	· Auto-appréciation du travail par rapport aux consignes et/ou aux résultats

· Exactitude des documents de traçabilité

· Identification correcte du (des) dysfonctionnement(s)
	
	
	
	 .. / .4

	
	Savoirs associés : 


	Sciences de l'Alimentation

Microbiologie appliquée 

CMP
	
	
	
	 .. / .4

	
	Total Justification si note inférieure à 10 / 20
au verso 


	.. / 20

	
	La compétence C 37 a été rajoutée car l’élève peut avoir des difficultés à la valider en entreprise

Si la compétence C37 n’est pas évaluée, reporter les points en C36.


	  . /10


Nom et signature du professeur



Nom et signature du professionnel si présent
	Académie de Nice
	Fiche d'évaluation

en Entreprise
	CAP APR

Session  20 . .

Date : …...........................

Séquence : 

	Entreprise :
	EP2 : Mise en place de la distribution et service aux clients
	


Nom et prénom : …...............................................................

	Év.
	Compétences
	Critères
	
	Notation

	
	
	
	B
	M


	I


	

	
	C11 et 12 Rechercher et décoder l'information écrite ou orale
	· Choix pertinent des documents de travail

· Traduction et interprétation exacte du document de travail

· Respect des consignes
	
	
	
	.. / .1

	
	C21 Organiser son travail dans le respect de l'hygiène, de l'ergonomie, de la sécurité et des consignes données


	· Installation rationnelle du poste de travail

· Maintien en ordre du poste pendant l'activité

· Tenue professionnelle adaptée au poste

· Respect de l’hygiène, de la sécurité, l’ergonomie et de l’économie

· Chronologie adaptée des tâches

· Respect du temps imparti
	
	
	
	.. / .2

	
	C22 S’adapter à une nouvelle organisation
	· Réponse adaptée à la nouvelle situation
	
	
	
	.. / 1

	
	C36 Préparer la distribution, la vente des préparations alimentaires 

assurer leur distribution


	· Mise en fonctionnement correcte et adaptée des appareils réfrigérants ou de maintien en température

· Conformité des températures et des durées

· Présentation soignée des plats, dressage soigné, emballage adapté

· Approvisionnement continu, maintien de l’offre attractive

· Prise en compte de la présence du client

· Conformité du service à la commande du client

· Traitement adapté des invendus et des déchets
	
	
	
	.. / .5

	
	C37 Encaisser les prestations
	· Encaissement fiable et rapide
	
	
	
	      .. / .2

	
	C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et du service


	· Auto-appréciation du travail par rapport aux consignes et/ou aux résultats

· Exactitude des documents de traçabilité

· Identification correcte du (des) dysfonctionnement(s)
	
	
	
	.. / .2

	
	C41 Participer à la mise en valeur de l’image de l’entreprise

C42 Accueillir, informer,  conseiller le client

C43 Se situer dans l'organisation de l'entreprise ou de l'établissement
	· Repérage exact de sa fonction et de celle des employés

· Respect de l'organisation mise en place

· Argumentation adaptée au client


	
	
	
	.. / 2

	
	Comportement professionnel :
	(   Ponctualité, assiduité

(   Respect des consignes

(  Motivation professionnelle
	
	
	
	.. / .3

	
	Savoirs associés : 


	Sciences de l'Alimentation

Microbiologie appliquée 

CMP
	
	
	
	.. / .2

	
	Justification si note inférieure à 10 / 20
au verso                                                   TOTAL
	.. / 20

	
	Si la C37 n’est pas évaluée, reporter les points en C36.
	.. / 10


Nom et signature du professeur: 


                         Nom et signature du professionnel :

	Académie de Nice
	Fiche d'évaluation

en centre de formation
	CAP APR

Session  20 . .

Date : …...........................

Séquence : 

	Etablissement:
	EP3 : Entretien des locaux des matériels des équipements
	


Nom et prénom : …...............................................................


	Ev ,
	Compétences
	Critères d'évaluation
	B  M I
	Notation

	
	C11 /C 12 Rechercher et décoder l'information écrite ou orale
	· Sélection, interprétation et traduction des documents les informations nécessaires au travail demandé (code, symbole, graphique....)
	
	
	
	../.2

	
	C 21 Organiser son travail dans le respect de l'hygiène de l'ergonomie de la sécurité et des consignes données
	· Organisation chronologique des tâches..

· Estimation correcte des durées

· Installation rationnelle du poste de travail

· Maintien en ordre du poste pendant l'activité

· Tenue professionnelle adaptée
	
	
	
	../.3

	
	C 38 Exécuter les tâches d'entretien et de remise en état de locaux, du matériel et des équipements

	· Respect des dosages

· Respect des codes d'entretien

· Utilisation correcte des matériels

· Conformité du travail exécuté à l'ordre donné

· Maitrise du matériel

· Maitrise des techniques

· Tri correct de la vaisselle

· Respect des règles d'hygiène, de sécurité, d'ergonomie et d'économie

· Contrôle du résultat final

· Évacuation des déchets

· Maintenance et stockage du matériel
	
	
	
	../.8

	
	C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et la qualité du service aux convives
	· Auto appréciation de son travail par rapport aux consignes et aux résultats

· Proposition de mesures collectives
	
	
	
	../.1

	
	Savoirs associés :
	Microbiologie appliquée

CMP
	
	
	
	../.6

	Justification si note inférieure à 10/20 au verso                                                        TOTAL

	../.20
../.10


Nom et signature du professeur :                               Nom et signature du professionnel si présent : 

	Académie de Nice
	Fiche d'évaluation

en entreprise
	CAP APR

Session  20 . .

Date : …...........................

Séquence : 

	Etablissement:
	EP3 : Entretien des locaux des matériels des équipements
	


Nom et prénom : …...............................................................

	Ev 
	Compétences
	Critères d'évaluation
	B  M I
	Notation

	
	C11 /C 12 Rechercher et décoder l'information écrite ou orale
	· Sélection, interprétation et traduction des documents les informations nécessaires au travail demandé (code, symbole, graphique....)
	
	
	
	../.2

	
	C 21 Organiser son travail dans le respect de l'hygiène de l'ergonomie de la sécurité et des consignes données
	· Organisation chronologique des tâches..
· Estimation correcte des durées
· Installation rationnelle du poste de travail
· Maintien en ordre du poste pendant l'activité
· Tenue professionnelle adaptée
	
	
	
	../.2

	
	C22 S’adapter à une nouvelle organisation
	· Identification de la nouvelle situation

· Prise en compte du travail de l’équipe

· Réponse adaptée à une nouvelle situation
	
	
	
	.. /.1,5

	
	C 38 Exécuter les tâches d'entretien et de remise en état de locaux, du matériel et des équipements

	· Respect des dosages

· Respect des codes d'entretien

· Utilisation correcte des matériels

· Conformité du travail exécuté à l'ordre donné

· Maitrise du matériel

· Maitrise des techniques

· Tri correct de la vaisselle

· Respect des règles d'hygiène, de sécurité, d'ergonomie et d'économie

· Contrôle du résultat final

· Évacuation des déchets

· Maintenance et stockage du matériel
	
	
	
	../.8

	
	C39 Contribuer à la qualité des productions culinaires et la qualité du service aux convives
	· Auto appréciation de son travail par rapport aux consignes et aux résultats
· Proposition de mesures collectives
	
	
	
	../.1

	
	C41 Participer à la mise en valeur de l’entreprise
	· Maintien des espaces propres ordonnés soignés et accueillants
	
	
	
	../.1,5

	
	C43 se situer dans l’organisation de l’entreprise
	· Respect de la fonction des personnels 

· Transmission correct d’un message
	
	
	
	../.1

	
	Comportement professionnel 
	· Ponctualité et assiduité 

· Respect des consignes

· Langage adapté 

· Motivation professionnelle
	
	
	
	../.3

	Justification si note inférieure à 10/20 au verso                                                                                 TOTAL

	../.20

../.10


Nom et signature du professeur :                                        Nom et signature du professionnel 

SAVOIR-ETRE – COMPORTEMENT
PERIODE N°1

NOM :




PRENOM :

	PONCTUALITÉ
	Cocher la case
	Observations

	N’est jamais en retard 

	
	

	A eu quelques retards 

	
	

	Souvent en retard 

	
	

	ASSIDUITÉ
	
	

	Toujours présent 

	
	

	Quelques absences justifiées 

	
	

	Des absences injustifiées 

	
	

	RESPECT    DES    RÈGLES    en usage dans l’entreprise 
	
	

	Applique spontanément les règles 

	
	

	Enfreint les règles par inattention 

	
	

	Ne se soucie pas des règles 

	
	


ÉVOLUTION de l’attitude face aux problèmes techniques

Les  problèmes  techniques seront du niveau des acquis du stagiaire
	L’AUTONOMIE
	Cocher la case
	Observations

	Identifie seul et rapidement le problème 

	
	

	Identifie le problème avec aide 

	
	

	N’identifie pas le problème 

	
	

	L’APTITUDE   À   RENDRE   COMPTE
	
	

	Rend compte précisément au tuteur 

	
	

	Rend compte partiellement 

	
	

	Ne rend pas compte 

	
	

	LA QUALITÉ   DES   PROPOSITIONS
	
	

	Propose une solution adaptée 

	
	

	Propose une solution partielle 

	
	

	Propose une solution erronée 

	
	

	L’EXIGENCE    DE   SÉCURITÉ
	
	

	Applique les consignes 

	
	

	Quelques oublis par inattention 

	
	

	N’applique pas les consignes 

	
	


Date :

Signature du tuteur
SAVOIR-ETRE – COMPORTEMENT
PERIODE N°2
NOM :




PRENOM :

	PONCTUALITÉ
	Cocher la case
	Observations

	N’est jamais en retard 

	
	

	A eu quelques retards 

	
	

	Souvent en retard 

	
	

	ASSIDUITÉ
	
	

	Toujours présent 

	
	

	Quelques absences justifiées 

	
	

	Des absences injustifiées 

	
	

	RESPECT    DES    RÈGLES    en usage dans l’entreprise 
	
	

	Applique spontanément les règles 

	
	

	Enfreint les règles par inattention 

	
	

	Ne se soucie pas des règles 

	
	


ÉVOLUTION de l’attitude face aux problèmes techniques

Les  problèmes  techniques seront du niveau des acquis du stagiaire
	L’AUTONOMIE
	Cocher la case
	Observations

	Identifie seul et rapidement le problème 

	
	

	Identifie le problème avec aide 

	
	

	N’identifie pas le problème 

	
	

	L’APTITUDE   À   RENDRE   COMPTE
	
	

	Rend compte précisément au tuteur 

	
	

	Rend compte partiellement 

	
	

	Ne rend pas compte 

	
	

	LA QUALITÉ   DES   PROPOSITIONS
	
	

	Propose une solution adaptée 

	
	

	Propose une solution partielle 

	
	

	Propose une solution erronée 

	
	

	L’EXIGENCE    DE   SÉCURITÉ
	
	

	Applique les consignes 

	
	

	Quelques oublis par inattention 

	
	

	N’applique pas les consignes 

	
	


Date :

Signature du tuteur
SAVOIR-ETRE – COMPORTEMENT
PERIODE N°3
NOM :




PRENOM :

	PONCTUALITÉ
	Cocher la case
	Observations

	N’est jamais en retard 

	
	

	A eu quelques retards 

	
	

	Souvent en retard 

	
	

	ASSIDUITÉ
	
	

	Toujours présent 

	
	

	Quelques absences justifiées 

	
	

	Des absences injustifiées 

	
	

	RESPECT    DES    RÈGLES    en usage dans l’entreprise 
	
	

	Applique spontanément les règles 

	
	

	Enfreint les règles par inattention 

	
	

	Ne se soucie pas des règles 

	
	


ÉVOLUTION de l’attitude face aux problèmes techniques

Les  problèmes  techniques seront du niveau des acquis du stagiaire
	L’AUTONOMIE
	Cocher la case
	Observations

	Identifie seul et rapidement le problème 

	
	

	Identifie le problème avec aide 

	
	

	N’identifie pas le problème 

	
	

	L’APTITUDE   À   RENDRE   COMPTE
	
	

	Rend compte précisément au tuteur 

	
	

	Rend compte partiellement 

	
	

	Ne rend pas compte 

	
	

	LA QUALITÉ   DES   PROPOSITIONS
	
	

	Propose une solution adaptée 

	
	

	Propose une solution partielle 

	
	

	Propose une solution erronée 

	
	

	L’EXIGENCE    DE   SÉCURITÉ
	
	

	Applique les consignes 

	
	

	Quelques oublis par inattention 

	
	

	N’applique pas les consignes 

	
	


Date :

Signature du tuteur
SAVOIR-ETRE – COMPORTEMENT
PERIODE N°4
NOM :




PRENOM :

	PONCTUALITÉ
	Cocher la case
	Observations

	N’est jamais en retard 

	
	

	A eu quelques retards 

	
	

	Souvent en retard 

	
	

	ASSIDUITÉ
	
	

	Toujours présent 

	
	

	Quelques absences justifiées 

	
	

	Des absences injustifiées 

	
	

	RESPECT    DES    RÈGLES    en usage dans l’entreprise 
	
	

	Applique spontanément les règles 

	
	

	Enfreint les règles par inattention 

	
	

	Ne se soucie pas des règles 

	
	


ÉVOLUTION de l’attitude face aux problèmes techniques

Les  problèmes  techniques seront du niveau des acquis du stagiaire
	L’AUTONOMIE
	Cocher la case
	Observations

	Identifie seul et rapidement le problème 

	
	

	Identifie le problème avec aide 

	
	

	N’identifie pas le problème 

	
	

	L’APTITUDE   À   RENDRE   COMPTE
	
	

	Rend compte précisément au tuteur 

	
	

	Rend compte partiellement 

	
	

	Ne rend pas compte 

	
	

	LA QUALITÉ   DES   PROPOSITIONS
	
	

	Propose une solution adaptée 

	
	

	Propose une solution partielle 

	
	

	Propose une solution erronée 

	
	

	L’EXIGENCE    DE   SÉCURITÉ
	
	

	Applique les consignes 

	
	

	Quelques oublis par inattention 

	
	

	N’applique pas les consignes 

	
	


Date :

Signature du tuteur
	ACADEMIE DE NICE







SESSION 200

	CAP AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION


FICHE RECAPITULATIVE INDIVIDUELLE DES EVALUATIONS

	CONTROLE EN COURS DE FORMATION
EPREUVES PROFESSIONNELLES


	ELEVE :

Nom :

Prénom :


	ETABLISSEMENT :


	EP1  U1  PRODUCTION CULINAIRE 

	
	Situation 1 en Centre de Formation
	Situation 2 en Entreprise
	Total

	
	date
	date
	date
	Total
	Note sur 10
	date
	date
	date
	Total
	Note sur 10
	/20

	Notes 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	EP2  U2  DISTRIBUTION - SERVICE

	
	Situation 1 en Centre de Formation
	Situation 2 en Entreprise
	Total

	
	date
	date
	date
	Total
	Note sur 10
	date
	date
	date
	Total
	Note sur 10
	/20

	Notes 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	EP3  U3  ENTRETIEN DES LOCAUX

	
	Situation 1 en Centre de Formation
	Situation 2 en Entreprise
	Total

	
	date
	date
	date
	Total
	Note sur 10
	date
	date
	date
	Total
	Note sur 10
	/20

	Notes 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	RECAPITULATIF

	Epreuves professionnelles
	Centre de Formation
	Entreprise
	TOTAL

NOTES /20

	EP1- Production culinaire
	/10
	/10
	/20

	EP2 - Distribution - Service
	/10
	/10
	/20

	EP3 - Entretien des locaux
	/10


	/10
	/20


ATTESTATIONS DE FORMATION EN ENTREPRISE

	PÉRIODE N° 1

          Cachet de l’entreprise :
	


Je soussigné, M..................................................................... atteste que l’élève: 

M............................................................................................................a effectué 

une période de formation dans notre entreprise 

du...............................................................au.........................................................20...

Fait à .............................. le....................................






Signature :

	PÉRIODE N° 2

          Cachet de l’entreprise :
	


Je soussigné, M..................................................................... atteste que l’élève: 

M............................................................................................................a effectué 

une période de formation dans notre entreprise.

du...............................................................au.........................................................20...






Fait à .............................. le....................................






Signature :

	PÉRIODE N° 3

          Cachet de l’entreprise :
	


Je soussigné, M..................................................................... atteste que l’élève: 

M............................................................................................................a effectué 

une période de formation dans notre entreprise.

du...............................................................au.........................................................20...






Fait à .............................. le....................................






Signature :
	PÉRIODE N° 4

          Cachet de l’entreprise :
	


Je soussigné, M..................................................................... atteste que l’élève: 

M............................................................................................................a effectué 

une période de formation dans notre entreprise.

du...............................................................au.........................................................20...





Fait à .............................. le....................................






Signature :

	PÉRIODE N° 5  (si nécessite de compléter le nombre de semaines de PFMP)


          Cachet de l’entreprise :
	


Je soussigné, M..................................................................... atteste que l’élève: 

M............................................................................................................a effectué 

une période de formation dans notre entreprise.

du...............................................................au.........................................................20...





Fait à .............................. le....................................






Signature :







LOGO de l’établissement et coordonnées
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CAP Agent Polyvalent de Restauration- Dossier d’évaluation

-  -

