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SEGPA du COLLEGE PAUL BERT - AUXERRE

ATTESTATION DE COMPETENCES

Ex ENCLE

Bilan des compétences en enseignement 4°me 4°me 3ome 3ome 3ome
technologiqus et professionnel 1 2| 2%me 3 | Stage Bilan
Champ professionnel semestr | semestr | trimestr | trimestr | trimestr
ALIMENTATION/HYGIENE-SERVICES e e 9 e e
oaﬁﬂoaﬂaoanaoannoanﬁoa” mit it
- cls C C C|s C [~ cCl$
Réaliser des techniques de marchandisage L T T T T T T T T T I T LT
Participer aux commandes fournisseurs |
v _ identifler les articles & commander
» _rechercher dans un fichier un fournisseur
s _remplir et transmettre un bon de commande
JRéceptionner des marchandises et effectuer des opérations de controle

s _ réceptionner des prodiiits

+ effectuer les vérifications dusage : quantité, qualité,
conformité...

+ _relever st signaler les anomalies

DATE de NAISSANCE :

Stocker les produits

s éliqueter ou contrdler, étiquetage des produits

¢ manutentionner & la main ou 4 ia machine en respectant
les régles en vigueur

» . metirs & jour les documents de suivi de stocks

Participer a la preparation et au suivi des opérations de vente

= déstocker

conditionner, emballer, étiqueter, éventueliement expédier

msttre les prodults en rayon

préparer la facturation

LEL NE N

ELEVE :




ATTESTATION DE COMPETENCES

SEGPA du COLLEGE PAUL BERT - AUXERRE

DATE de NAISSANCE :

ELEVE :

Bilan des compétences en enseignement 45 4°me 3eme gome 3eme
technologique et professionnal 1% 2%me 1 2%me 3¥me Stage | Bilan
Champ professionnef semestr | semestr | trimestr | trimestr | trimestr
ALIMENTATION/HYGIENE-SERVICES e e e e e
: olmit |tho|mit itsoim{t {ts]lo|mit [tfo[mlt teioimlt JtJolmlt |1
’ CIS C C cCls e R K] C1i8

Réaliser des tech. de fabrications alimentaires

HNNE NN NN SN S AN A

Réaliser des u&nm_.maomm :

éplucher, laver, tailler les Iégumes et les fruits a la main

éplucher, laver, tailler les légumes et les fruits a la machine |

-

quantifier, doser : :

X
P

®
K

réaliser des assaisonnements

Réaliser des cuissons de base

cuire dans un liquide (eau, bouilion, sauce)

culre & la vapeur

cuire au four

cuire dans une matlére grasse : sauter

griller

*|njiajels

braiser

-

| Reéaliser et/ou utiliser des appareils, fonds, sauces

*

réaliser des sauces émulsionndes

réaliser des laisons (sauces, crémes 4 base de roux)

uliliser des produits préts 2 cuire

utiliser des produits préts a Femploi

Réaliser des préparations de pétisseries salées ou sucrées

o

»

réaliser des pates de base

réaliser des crémes de base

utiliser des produits préts A cuire

utillser des produits préts & Femplol

418 ({®1e




ATTESTATION DE COMPETENCES

SEGPA du COLLEGE PAUL BERT - AUXERRE

DATE de NAISSANCE :

Bilan des compétences en enseignement 4°me 4ome 3ome 3ome 3ome
technologique et professionnel 1% 22me § g 2%me 3*™ | stage | Bilan
Champ professionnel semestr | semesftr | trimestr | trimestr | trimestr
ALIMENTATION e e e e e
aoimit ftfolmit [tloimit [t]o{mlt [tholmlt Js¥oTImit mit
cis cis cls cls € cls c

Réallser des tech. de service et distribution des
repas

Dans le cadre familial

dresser le couvert pour un repas quotidien

X

*

effectuer la mise en place d'une table de féte

»

L

-7

effectuer un service platsurtable [ ¢ €7 »y 40

mmﬂ

desservir

Dans le cadre d'une petite oo__mo"_sﬁ

*

effectuer un nappa age

dresser un couvert classique ou de base

effectuer un service au chariot

desservir a Paide du chariot

Dans le cadre d'un restaurant

1. Effectuer la mise en place de la salle de restaurant

dépoussiérer mobllier et toutes surfaces

mettre en place en fonction du nombre de réservations

dresser un couvert adapté

mettre en place le matériel de table

2. Participer & 'amélioration des ambiances

réaliser un décor de table, un bouquet .

3. Servir

utiliser la méthode mmmu&m 2 ]a situation

4. Desservir

{1Dans

le cadre d'un restaurant libre-service

Metire en place une banqus de distribution

*

alimenter ef réapprovisionner les zones froides et neutres

L

maintenir ou remettre en température les préparations
froides ou chaudes

dresser une assietie

ELEVE :
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DATE de NAISSANCE :

Bilan des compétences en enseignement 4°me 4°me 3eme 3ome 3eme
technologique et professionnel 1 20 | 28me 3*™ | Stage | Bilan
Champ professionnel semestr § semestr | trimestr | trimestr | trimestr
b_n_gmz.__ﬁ._._Oz\IJ\m_mzm.wmﬂ<_0mm e e & e e
oimit ftjoimit jtJoim|t (tloim{t [tfoimit its§oimit |t mit |t
: cls C 18 C |8 cCls < cCi8 C IS
Realiser des tech. de communication avec Pusager | | | [ 1 11T LT T LT YR ETTYITITT

Préparer, ‘_,ma_ﬁmn transmettre un message oral

s face & face

face au téiéphone

“sur répondeur

(L RENE R

?mumﬁmﬁ rédiger, transmettre un message écrit

Communiguer oralement avec des interfocuteurs

L

50 présenter

participer & l'accueil d'un client

prendre congé

.

Utiliser ou Bmﬁm en ceuvra les outils de 833%630:

utlliser ie téléphone, le fax, le répondeur

ufiliser le courrier &lectronique

ELEVE :
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SEGPA du COLLEGE PAUL BERT - AUXERRE

DATE de NAISSANCE :

ELEVE:

Bilan des compétences en a:mm_mnwimi
technologique et professionnel
Champ professionnel

ALIMENTATION/HYGIENE-SERVICES

L.d—mm

_._ er
semestr
e

hw:ﬁ
ng

semestr
e

Wo_ﬂa

\_o_-
trimestr
e

uma..m
Moam

trimestr
e

wmﬂwﬂ
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trimestr
e

Stage

Bilan
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C18
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e

3

Réaliser des tech, d’entretien des matériels et des
locaux

Entretenir et désinfecter

¢ jes matériels

s les équipements

+ les posies de travail

Entretenir les surfaces horizontales et verticales

nouocmmmmq»_.

laver

sécher

désinfecter

Entretenir un local spécifique

Entretenir et rénover des surfaces protégées

» cirer

lustrer

décaper

protéger

réaliser une spray-méthode

YEntretenir des surfaces toxtiles

s dépoussidrer

Assurer la petite maintenance

T T T I T T T I I I T T T I I T T T T
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ELEVE:

Bilan des compétences en enseignement 4°me 4%me 3eme 3ome 3%me
technologique et professionnel 1% 2¢me 1% 28me 3*™ | Stage | Bilan
Champ professionnel semestr } semestr | trimestr § trimestr § trimestr
ALIMENTATION/HYGIENE-SERVICES e © ° @ 8
oimit [tijo|m|t |tsfo[mit Itsfolmit [tfoim|t [tsfofmlt oimit it
s C c ClS o 4] Cis

|Réaliser des tachniques d’entretien du linge

VLIV I TP ITTTIITTTT

Conduire les opérations déterminant la qualité du lavage

*

réceptionner, contrdler

trier, visiter, préparer

charger et metire le lave-linge en fonctionnement
décharger

sleinie

Conduire les opérations déterminant la qualité du séchage

frauder

étendre, suspendre

charger, metire le séche-linge en fonctionnement

DATE de NAISSANCE

L EE L K4

décharger

Conduire les onmﬂmmo:,m de remise en forme du linge

-

repasser au fer .

repasser 4 [a machine

plier

stocker

préparer les sorties, délivrer le linge

AR

.
Conduire les opérations de détachage ou de blanchiment

javelliser

utiliser rationneflemant les produits de détachage

*
-
-
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SEGPA du COLLEGE PAUL BERT - AUXERRE

Bilan des compétences en enselgnement
technologique et professionnel
Champ professionnel

ALIMENTATION/HYGIENE-SERVICES

L.!ﬂw

Anﬂ
semestr
e

_a.m_.uo
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semestr
e

woao
.— af
trimestr
e
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Wmn._o
trimestr
e

Stage

Bilan
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Réaliser des techniques de réfection et confection VI R PP PP T T T T T T ITTITT 7T I

Conduire les opérations de réfection

*  préparer

s régliser

. Fr* YA

L Mab
L ]

Conduire les opérations de 8_.,.32__8 avec matériel familial

+ préparer

+ réaliser

*

DATE de NAISSANCE :

*  préparer

Conduire les opérations de confection avec matériel industriel

» réaliser

Conduire les opérations de finition et de contrdle

vérifier la qualité

vérifier les quantités

Commission du

Les membres :

ELEVE :
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STAGES
EN
ENTREPRISE



SEGPA

ATTESTATION DE COMPETENCES

ELEVE :

DATE de NAISSANCE :

ENSEIGNEMENT TECHNOLOGIQUE ET PROFESSIONNEL

PERIODES EN ENTREPRISES 1/2

( STAGEN°1

o

Maitre de stage :

Nom: oo

-

STAGE N°2

-

Maitre de stage :

Nom: o

-

STAGEN°3

.

Maitre de stage :

Nom :

Prénom .. .. //
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ATTESTATION DE COMPETENCES

ELEVE :

DATE de NAISSANCE :

ENSEIGNEMENT TECHNOLOGIQUE ET PROFESSIONNEL

PERIODES EN ENTREPRISES 2/2

-

STAGE N° 4

-

Maitre de stage :

NI .

f/

STAGE N° 5

o

Maitre de stage :

/

STAGE N° 6

e

Maitre de stage :

PrenOm ¢ /;




