	MC Art cuisine allégée



	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	Organisation
	Déterminer les besoins spécifiques au poste de travail
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Organiser la mise en place dans le temps
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Choix des produits et conservation
	Identifier les produits et leur famille
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	S’assurer de la disponibilité des matières premières liées à la production
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Production et distribution
	Mettre en place le poste de travail
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Préparer et élaborer les produits selon les consignes ou la fiche technique
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Respecter les consignes de cuisson
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Composer et personnaliser le produit fini
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Répondre aux annonces et exploiter les bons
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Assurer la distribution conformément aux consignes
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Contrôle qualité
	Signaler les anomalies et dysfonctionnements
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	S’assurer de la qualité des matières premières
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	S’assurer de la qualité organoleptique des produits finis
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Vérifier les températures
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Identifier les produits (DLC, nom, date…)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Hygiène et sécurité
	Respecter les règles d’hygiène et de sécurité
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Assurer la maintenance des locaux et des matériels
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Communication
	Argumenter les réalisations
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Rendre compte de l’activité
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	
	Communiquer à l’interne et à l’externe
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 




