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DOSSIER D’EVALUATION

pour la professionnalisation des salariés
(hors contrat de professionnalisation)

CQP-ih Chef gérant
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1. L’action de professionnalisation sera effectuée dans le cadre : (cochez la case)
3 d’une Période de professionnalisation
3 du Droit Individuel & la Formation (DIF)
3 du Congé Individuel de Formation (CIF)
T3 AULIE (A PIECISEE) ..ttt et e e e e e e et e et e e et e et eaen e eaea e

2. L’action de professionnalisation se déroule :

3. Le dossier complet comprend :
- Le dossier d’évaluation
- L’attestation de fin stage (dates de formation et durées)
- Le programme de formation

4. Ce dossier est a adresser :

ADEFIH

22 rue d’Anjou - 75008 Paris
Tél : 01-40-17-20-06 / Fax : 01-47-42-83-32 / info@adefih.org
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Evaluations réalisées pour le CQP-ih Chef gérant

N. B. : Chacun des items doit faire I’objet d’une évaluation lors du positionnement initial.

La codification suivante devra étre utilisée :

POSITIONNEMENT

A : Acquis NA : Non Acquis INITIAL FINAL
Date d’évaluation = | ...l
Production et Assurer la fabrication des plats :
distribution e en respectant les fiches techniques et en adaptant les
culinaire quantités
e en utilisant les matériels adaptés au regard de I'évolution
des technologies
Elaborer les fiches techniques pour les nouveaux menus et la
création de plats originaux a partir des mercuriales.
Adapter la production aux conditions locales ou aux
circonstances, en fonction de I’offre des fournisseurs
Adapter les fiches techniques a partir de I’analyse des résultats
antérieurs
Vérifier la qualité des produits
Respecter, contrbler, expliquer et faire respecter les normes
HACCP
Assurer le bon fonctionnement de la distribution de la prestation
(respect des normes HACCP, cuisson, rapidité, température,
présentation, continuité de la production).
Animation Accueillir, animer, transmettre son savoir-faire, résoudre les
d'équipe conflits, identifier les dysfonctionnements.
Organiser le travail de I'équipe : définir les taches de chacun et
les adapter quotidiennement aux circonstances
Participer au recrutement du personnel :
o Identifier les compétences, profils, savoir faire,
polyvalence...des postulants,
e Assurer les tAches administratives
Appliquer au quotidien la Iégislation sociale (y compris la
convention collective, les accords d'entreprise, ...)
Planifier et gérer les effectifs par rapport a l'activité
Recueillir les besoins en formation et, s’il y a lieu, utiliser le
document interne a I’entreprise.
Connaitre les normes et regles de sécurité — Les appliquer et les
faire respecter dans I’entreprise.
Relationnel client | Connaitre et appliquer le contrat commercial.
Etre a I'écoute du client
Assurer le relationnel client — Accepter les remarques et critiques
et éviter les situations conflictuelles
Etablir des devis pour des prestations annexes (buffets, repas, ..)
a partir de fiches techniques crées a cette occasion
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N. B. : Chacun des items doit faire I’objet d’une évaluation lors du positionnement initial.

Evaluations réalisées pour le CQP-ih Chef gérant

La codification suivante devra étre utilisée :

POSITIONNEMENT
A : Acquis NA : Non Acquis INITIAL FINAL
Date d*évaluation | | ...

Relationnel Assurer directement et via I’équipe le relationnel avec les
convives convives et veiller quotidiennement a leur satisfaction

Suivre la satisfaction des convives directement ou indirectement

(enquétes de satisfaction)

Assurer la présentation de I'offre alimentaire en valorisant le

produit et en mettant en oeuvre les différentes techniques de

vente

Garantir la qualité de la prestation (Y compris la sécurité

alimentaire) et la satisfaction des convives
Gestion Participer a la conception et a I'¢laboration du budget en

) | apportant les éléments d’information locale nécessaires et assurer

(A partir des outils | sa mise en oeuvre et son respect
mis asa Réaliser I'inventaire
disposition)

Gérer les approvisionnements

Etablir les factures

Gérer les encaissements

*hkkkkkkkiikiikk
Avis conjoint du tuteur et du formateur
O Positif O  Négatif Date & i
En cas d’avis négatif, préciser le motif :
Entreprise Etablissement de formation Salarié
Signature et cachet Signature et cachet Signature

Dossier d’évaluation pour la professionnalisation (hors entrant) — 28/12/2009 4




BILAN DU TUTEUR

Le tableau ci-dessous est a remplir lors des périodes pratiques en entreprise, autant que nécessaire.

Observations opérationnelles

Autres remarques

Date i
Signature du tuteur et cachet de I’établissement Signature du salarié
Observations opérationnelles
Autres remarques
Date I e

Signature du tuteur et cachet de I’établissement Signature du salarié
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BILAN DU CENTRE

Le tableau ci-dessous est a remplir lors des périodes de formation en centre, autant que nécessaire.

Observations opérationnelles

Autres remarques

DAt . e
Signature et cachet de I’établissement de formation Signature du salarié
Observations opérationnelles
Autres remarques
Date & e

Signature et cachet de I’établissement de formation

Signature du salarié
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BILAN DU CENTRE

Le tableau ci-dessous est a remplir lors des périodes de formation en centre, autant que nécessaire.

Observations opérationnelles

Autres remarques

DAt . e
Signature et cachet de I’établissement de formation Signature du salarié
Observations opérationnelles
Autres remarques
Date & e

Signature et cachet de I’établissement de formation

Signature du salarié
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