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DOSSIER D’EVALUATION

pour la professionnalisation des salariés
(hors contrat de professionnalisation)
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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 Pizzaiolo

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
Approvisionnement | Evaluation des quantités de produits et d’ingrédients a
et mise en place commander
Reéception, vérification et stockage des matiéres premieres et
des ingrédients
Réalisation de la pate dans le respect la température du mix et
de la durée de vie de la pate
Préparation des ingrédients : lamellage des champignons,
cuisson des oignons, préparation de la sauce tomate, remise en
température des surgelés, pré cuisson....
Réalisation de la casquette en fonction du nombre de couverts
estimé
Découpe des patons manuellement ou a la machine
Réalisation du boulage
Stockage des péatons dans les bacs
Fabrication Allumage et nettoyage du four a bois
Fleurage et étalement des boules de pate
Préparation des abaisses en nombre
Etalement de la sauce « en escargot » (en spirale)
Pesage des ingrédients a I’estime ou avec un instrument
Répartition des ingrédients en fonction de la commande et
conformément aux fiches techniques
Vérification et maintien de la température du four
Enfournage et disposition en fonction de la température du four
Surveillance de la cuisson (rotations répétées si four a bois)
Distribution et vente | Accueil de la clientéle
Prise de commande au téléphone
Emballage en carton pour vente a emporter
Mise sur plateau pour service direct
Vente, encaissement
Hygiéne, nettoyage | Nettoyage des mains et brossage des ongles apres toute
et remise en état des | manipulation susceptible d’entrainer une contamination
:S];?gé;t du Conditionnement et stockage des denrées alimentaires selon
les spécificités de chaque produit
Surveillance de la propreté de la tenue vestimentaire
Nettoyage du matériel, plan de travail et locaux selon les
procédures en vigueur
Utilisation et stockage des produits d’entretien selon les régles
d’hygiéne et de sécurité en vigueur
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Avis conjoint du tuteur et du formateur

O Positif O Négatif Date: .o

En cas d’avis négatif, préciser le motif :

Entreprise Etablissement de formation Salarié
Signature et cachet Signature et cachet Signature
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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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