" ENSEIGNER EN CAP " : MUTUALISATION DE PRATIQUES
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Ce livret est organisé en 3 parties :
PREMIERE PARTIE
La grille d’entretien permettant d’évaluer les compétences de l’élève lorsqu’il se présente en début d’année scolaire.

Il s’agit d’une auto-évaluation qui va permettre à l’élève de se positionner en fonction des stages qu’il a pu réaliser au cours de sa  scolarité antérieure.
Objectifs.  Visualiser la perception que l’élève a de ses compétences. 

Mode d’utilisation de la grille. 
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L’élève met une croix 

Acquis           
partiellement acquis

 non acquis

DEUXIEME PARTIE
Grilles de positionnement (seconde et terminale) permettant de faire le point sur les compétences de l’élève acquises tant en milieu professionnel qu’en cours de formation.
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Mode de fonctionnement

La grille est utilisée lors d’un entretien individuel au cours duquel l’élève se positionne avec un code couleur


Après le premier entretien l’enseignant réalise une synthèse avec l’élève et indique les points à améliorer dans la colonne PRECONISATIONS.
TROISIEME PARTIE
LA FEUILLE BILAN permet à l’enseignant de noter toutes les informations qui lui semblent utiles pour la poursuite en terminale ;
QUATRIEME PARTIE
Elle sera réservée aux attestations de présence en entreprise


	Entretien de situation
	Compétences à développer

	[image: image1.png]



	[image: image2.jpg]



	

	

	Prendre en charge le client

	
	
	
	Accueillir ou solliciter le client

	
	
	
	Rechercher les besoins, faire préciser la demande

	
	
	
	Présenter les produits correspondant aux besoins du client

	
	
	
	Démontrer et argumenter

	
	
	
	Conclure la ou les ventes

	
	
	
	Réaliser des ventes additionnelles

	
	
	
	Effectuer les opérations d’encaissement

	
	
	
	Emballer le ou les produits

	
	
	
	Prendre congé 

	
	
	
	Réaliser des actions de fidélisation

	Réaliser des opérations de gestion du point de vente

	
	
	
	Aider à la passation des commandes

	
	
	
	Identifier les documents de livraison

	
	
	
	Vérifier  les colis

	
	
	
	Ranger les produits à la place attribuée en réserve

	
	
	
	Maintenir la surface de stockage dans un état correct

	
	
	
	Disposer les produits en rayon

	
	
	
	Réaliser une vitrine

	
	
	
	Tenir à jour la signalétique « produit »

	
	
	
	Participer à des actions promotionnelles

	
	
	
	Participer à la lutte contre la démarque

	
	
	
	Repérage des erreurs (prix, étiquetage)

	
	
	
	Opération de rotation des produits (en réserve, en rayon)
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	Compétences à développer

	Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires

	
	
	
	Maintenir les produits frais ou fabriqués en état de vente

	
	
	
	Contrôler la constance des maintiens en température

	
	
	
	Apprécier l’influence des éléments extérieurs (lumière, soleil, chaleur…)

	
	
	
	Identifier les produits ne répondant plus aux critères de qualité et les éliminer

	
	
	
	Dégarnir les vitrines et les étals quotidiennement ; trier les produits selon leur utilisation en fin de journée ; les ranger en chambre froide

	Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires

	
	
	
	Choisir le conditionnement et l’emballage à utiliser

	
	
	
	Conditionner et emballer le produit Appliquer les règles spécifiques au produit à manipuler

	
	
	
	Étiqueter le produit

	Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires

	
	
	
	Réaliser les tests de contrôle “ qualité ”

Renseigner la fiche “ contrôle

	
	
	
	Relever les anomalies et informer le responsable




	Compétences à développer
	Positionnement 1

Semestre 1
	Préconisations professeur
	Positionnement 2

Semestre 2
	Bilan
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	Prendre en charge le client
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Accueillir ou solliciter le client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rechercher les besoins, faire préciser la demande
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Présenter les produits correspondant aux besoins du client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Démontrer et argumenter
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Conclure la ou les ventes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des ventes additionnelles
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer les opérations d’encaissement
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Emballer le ou les produits
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Prendre congé 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des actions de fidélisation
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des opérations de gestion du point de vente

	Identifier les documents de livraison
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vérifier les colis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ranger les produits à la place

attribuée en réserve
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Maintenir la surface de stockage dans un état correct
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Disposer les produits en rayon
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser une vitrine
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tenir à jour la signalétique « produit »
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à des actions promotionnelles
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à la lutte contre la démarque
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Repérage des erreurs (prix, étiquetage)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Opération de rotation des produits 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Compétences à développer
	Positionnement 1

Semestre 1
	Préconisations professeur
	Positionnement 2

Semestre 2
	Bilan
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	Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Maintenir les produits frais ou

fabriqués en état de vente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôler la constance des maintiens

en température
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Apprécier l’influence des éléments

extérieurs (lumière, soleil, chaleur…)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Identifier les produits ne répondant

plus aux critères de qualité et les

éliminer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dégarnir les vitrines et les étals, trier les produits selon leur utilisation en fin de journée, les ranger en chambre froide
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires

	Choisir le conditionnement et

l’emballage à utiliser
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Conditionner et emballer le produit

Appliquer les règles spécifiques au

produit à manipuler
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Étiqueter le produit
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires

	Réaliser les tests de contrôle “ qualité ”

Renseigner la fiche “ contrôle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Relever les anomalies et informer le

responsable
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



	Compétences à développer
	Positionnement 1

Semestre 1
	Préconisations professeur
	Positionnement 2

Semestre 2
	Bilan
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	Prendre en charge le client
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Accueillir ou solliciter le client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rechercher les besoins, faire préciser la demande
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Présenter les produits correspondant aux besoins du client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Démontrer et argumenter
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Conclure la ou les ventes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des ventes additionnelles
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer les opérations d’encaissement
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Emballer le ou les produits
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Prendre congé 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des actions de fidélisation
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des opérations de gestion du point de vente

	Identifier les documents de livraison
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vérifier les colis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ranger les produits à la place

attribuée en réserve
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Maintenir la surface de stockage dans un état correct
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Disposer les produits en rayon
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser une vitrine
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tenir à jour la signalétique « produit »
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à des actions promotionnelles
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer à la lutte contre la démarque
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Repérage des erreurs (prix, étiquetage)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Opération de rotation des produits (en réserve, en rayon)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Compétences à développer
	Positionnement 1

Semestre 1
	Préconisations professeur
	Positionnement 2

Semestre 2
	Bilan

	
	[image: image34.png]



	[image: image35.jpg]



	

	
	[image: image37.png]



	[image: image38.jpg]



	

	[image: image40.png]



	[image: image41.jpg]



	


	Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Maintenir les produits frais ou

fabriqués en état de vente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôler la constance des maintiens

en température
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Apprécier l’influence des éléments

extérieurs (lumière, soleil, chaleur…)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Identifier les produits ne répondant

plus aux critères de qualité et les

éliminer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dégarnir les vitrines et les étals, trier les produits selon leur utilisation en fin de journée, les ranger en chambre froide
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires

	Choisir le conditionnement et

l’emballage à utiliser
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Conditionner et emballer le produit

Appliquer les règles spécifiques au

produit à manipuler
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Étiqueter le produit
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires

	Réaliser les tests de contrôle “ qualité ”

Renseigner la fiche “ contrôle
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Relever les anomalies et informer le

responsable
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ATTESTATION 

DE COMPETENCES PROFESSIONNELLES

CAP EMPLOYE DE VENTE OPTION (A (B
Je soussigné




, atteste par la présente que M………………………………….

A bien acquis les compétences suivantes au cours de  sa formation au LP………

Prendre en charge le client















(
Réaliser des opérations de gestion du point de vente











(
Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires










(
Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires


















(
Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires






(
L’équipe pédagogique

Le proviseur
Fait à 



 le

CAP EMPLOYÉ DE VENTE SPÉCIALISÉ

Option

A ( 

B ( 

C (
RÉCAPITULATIF DES PÉRIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Nom et Prénom du Candidat :





Je certifie que le candidat, inscrit dans l'établissement que je dirige, a suivi, conformément à la réglementation en vigueur, les périodes de formation en entreprise mentionnées ci-dessous.

ATTESTATION PREMIÈRE ANNÉE

Année 201    / 201  
	Périodes
	Nom et adresse de l’entreprise
	Nom et fonction du tuteur

	Du : 

Au :          
	
	

	Du 
Au : 
	
	

	Du 

Au : 
	
	


ATTESTATIONS deuxième ANNÉE

Année 201   / 201  

	Périodes
	Nom et adresse de l’entreprise
	Nom et fonction du tuteur

	Du : 
Au : 
	
	

	Du : 
Au : 
	
	



Fait à _________________ le ______________ 20

Cachet de l’établissement

Signature du proviseur

LIVRET DE COMPETENCES PROFESSIONNELLES


CAP EVS Option   (( A   ( B             Session 








LIVRET DE COMPETENCES PROFESSIONNELLES


CAP EVS











Nom………………………………………..Prénom…………………………………








Professeur(s) chargé(s) du suivi





Correspond à la colonne de l’élève











Correspond à la colonne de l’enseignant











POSITIONNEMENT PREALABLE DE L’ELEVE





POSITIONNEMENT PREALABLE DE L’ELEVE








GRILLE DE POSITIONNEMENT première année CAP


						 





Compétences à développer�
Positionnement 1


Semestre 1�
Positionnement 2


Semestre 2�
Bilan�
�
�
��
��
�
�
�
�
�
�
�
�
0.4. Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Maintenir les produits frais ou


fabriqués en état de vente


�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Contrôler la constance des maintiens


en température�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
- Apprécier l’influence des éléments


extérieurs (lumière, soleil, chaleur…)�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Identifier les produits ne répondant


plus aux critères de qualité et les


éliminer�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Dégarnir les vitrines et les étals


quotidiennement ; trier les produits


selon leur utilisation en fin de journée ;


les ranger en chambre froide�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.5. Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Choisir le conditionnement et


l’emballage à utiliser�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Conditionner et emballer le produit


Appliquer les règles spécifiques au


produit à manipuler�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Étiqueter le produit�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.6 Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Réaliser les tests de contrôle “ qualité ”


Renseigner la fiche “ contrôle�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Relever les anomalies et informer le


responsable�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 Pôle  C0 : APPLIQUER LES RÈGLES D’HYGIÈNE ET DE CONSERVATION


Nom et prénom de l’élève :								Classe :   2 CAP EVSA  








BILAN DE LA PREMIERE ANNEE











GRILLE DE POSITIONNEMENT terminale  CAP						 





Compétences à développer�
Positionnement 1


Semestre 1�
Positionnement 2


Semestre 2�
Bilan�
�
�
��
��
�
�
�
�
�
�
�
�
0.4. Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Maintenir les produits frais ou


fabriqués en état de vente


�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Contrôler la constance des maintiens


en température�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
- Apprécier l’influence des éléments


extérieurs (lumière, soleil, chaleur…)�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Identifier les produits ne répondant


plus aux critères de qualité et les


éliminer�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Dégarnir les vitrines et les étals


quotidiennement ; trier les produits


selon leur utilisation en fin de journée ;


les ranger en chambre froide�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.5. Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Choisir le conditionnement et


l’emballage à utiliser�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Conditionner et emballer le produit


Appliquer les règles spécifiques au


produit à manipuler�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Étiqueter le produit�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.6 Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Réaliser les tests de contrôle “ qualité ”


Renseigner la fiche “ contrôle�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Relever les anomalies et informer le


responsable�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 Pôle  C0 : APPLIQUER LES RÈGLES D’HYGIÈNE ET DE CONSERVATION


Nom et prénom de l’élève :								Classe :   2 CAP EVSA  





GRILLE DE POSITIONNEMENT terminale CAP


						 





Compétences à développer�
Positionnement 1


Semestre 1�
Positionnement 2


Semestre 2�
Bilan�
�
�
��
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.4. Veiller à l’état de conservation des produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Maintenir les produits frais ou


fabriqués en état de vente


�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Contrôler la constance des maintiens


en température�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
- Apprécier l’influence des éléments


extérieurs (lumière, soleil, chaleur…)�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Identifier les produits ne répondant


plus aux critères de qualité et les


éliminer�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Dégarnir les vitrines et les étals


quotidiennement ; trier les produits


selon leur utilisation en fin de journée ;


les ranger en chambre froide�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.5. Mettre en œuvre les procédures relatives à la préparation à la vente, à la présentation et conditionnement des produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Choisir le conditionnement et


l’emballage à utiliser�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Conditionner et emballer le produit


Appliquer les règles spécifiques au


produit à manipuler�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
-Étiqueter le produit�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
0.6 Mettre en œuvre les procédures de réception spécifiques aux produits alimentaires�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Réaliser les tests de contrôle “ qualité ”


Renseigner la fiche “ contrôle�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Relever les anomalies et informer le


responsable�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 Pôle  C0 : APPLIQUER LES RÈGLES D’HYGIÈNE ET DE CONSERVATION


Nom et prénom de l’élève :								Classe :   2 CAP EVSA  





ATTESTATIONS DE PRESENCE EN ENTREPRISE
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