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	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Production de préparations froides et de préparations chaudes 
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	1. Réception et stockage 
	
	

	Préparation des zones de stockage avant livraison 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Réception des denrées et des marchandises 
	
	

	Déconditionnement, décartonnage 
	
	

	Rangement dans les zones appropriées 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	2. Opérations préliminaires 
	
	

	Épluchage, lavage des végétaux frais (manuel) 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Épluchage, lavage des végétaux frais (mécanique) 
	
	

	Fractionnement, portionnement des denrées (manuel) 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Fractionnement, portionnement des denrées (mécanique) 
	
	

	Déconditionnement, décongélation des produits prêts à l’emploi 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Étiquetage et traçabilité des produits 
	
	

	3. Cuissons 
	
	

	Réalisation de cuissons : 
	
	

	· à l’eau 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· à la vapeur 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· fritures 
	
	

	· grillades simples 
	
	

	· préparations chaudes avec plaque, toaster, salamandre, rôtissoire 
	
	

	· cuisson au four 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	4. Réalisation par assemblage de mets salés, sucrés 
	
	

	Pesée des constituants 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Assemblage de produits 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Dressage et mise en valeur de produits en vue de service 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Pose de protection, étiquetage des produits 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Entreposage en attente de distribution ou de vente 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	5. Transmission d’information 
	
	

	Transmission d’information lors d’un changement d’équipe 
	
	

	Compte rendu oral à la hiérarchie 
	
	



	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Mise en place de la distribution et service au client
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	1. Réception et stockage 
	
	

	Déstockage et répartition en vue de l’utilisation 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Renseignement et transmission de documents 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	2. Conditionnement en vue d’une distribution différée 
	
	

	Préparation des matériels et appareils de conditionnement, refroidissement, maintien en température 
	
	

	Répartition des préparations 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Composition de plateaux 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Fermeture des contenants et étiquetage 
	
	

	Conduite du refroidissement rapide 
	
	

	3. Remise en température des plats préparés à l’avance 
	
	

	Préparation des matériels et remise en température 
	
	

	Déconditionnement, dressage 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Conduite de la remise en température 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Mise en valeur du produit en vue du service 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	4. Mise en place des espaces de distribution et de vente 
	
	

	Approvisionnement en matériels nécessaires au service
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Vérification et mise en route des matériels 
	
	

	Approvisionnement en préparations 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Affichage de la dénomination et du prix des produits 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Participation à la mise en place d’éléments d’ambiance 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	5. Accueil, information, conseil et service du client 
	
	

	Accueil et prise de congé 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Proposition et suggestion de l’offre 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Prise de commande 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Dressage et préparation des éléments de la commande 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Distribution et présentation de la prestation au convive 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Aide au confort des convives 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Recueil du niveau de satisfaction du convive 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Entretien des locaux, des matériels, des équipements 
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	1. Mise en place des espaces de distribution et de vente
	
	

	Mise en place des espaces de distribution et de vente 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Remise en état des espaces de distribution et de vente 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	2. Transmission d’information  
	
	

	Transmission d’information lors d’un changement d’équipe 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Compte rendu oral à la hiérarchie 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	3. Entretien des locaux et des équipements 
	
	

	Exécution de techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux (manuel) 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Exécution de techniques de nettoyage et de désinfection des équipements et des locaux (nettoyeur haute-pression, monobrosse) 
	
	

	Repérage des anomalies et des dysfonctionnements éventuels lors des opérations de nettoyage 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	4. Lavage, rangement 
	
	

	Vaisselle 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Matériels et ustensiles de production 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	5. Pratique de la qualité 
	
	

	Réalisation de contrôles quantitatifs et qualitatifs 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Information de la hiérarchie 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Participation à des actions de mesure ou d’amélioration de la qualité 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



