BILAN 
SERVICE DES REPAS ET DES COLLATIONS

Nom : 



Prénom :

PFMP :

Lieu :





Dates :
Objectifs : Autoévaluation des connaissances et compétences acquises lors de la PFMP

Avez-vous servi des repas ?
	Si oui
	Si non, vous avez servi des collations

	1. A qui ? nombre, âge

2. Où ? Décrire le lieu

3. Quand ? horaire, durée

4. Avec qui ? Nombre, qualification

5. Comment ? qui fait quoi ?

Quel était votre rôle ?

6. Les repas sont-ils confectionnés sur place ?

Si non  d’où viennent-ils ?

Comment, quand  et sous quelles formes arrivent-ils ?

7. La distribution se fait-elle en liaison chaude ou en liaison froide ?

8. Les températures des aliments sont-elles contrôlées ? Par qui ? Comment ? Où ? Sont-elles notées ? Où ? Dans quels buts ?

9. Les menus sont-ils adaptés aux enfants ? En donner des exemples

10. Les régimes sont-ils respectés ? De quelle façon ? Expliquer les problèmes rencontrés

11. Comment le goût de l’enfant est-il éduqué ? Expliquer les problèmes rencontrés

12. Critères organoleptiques des plats : aspect, couleur odeur, gout …
Présentation des plats : Dans quoi ?Adaptée l’enfant ?
13. Devenir des restes alimentaires

Aide à la prise des repas

1. Installation des enfants (confort, sécurité ..)

2. Température des plats

3. Respect du rythme de l’enfant

4. Stimulation  ou aide

5. Transmissions des observations : Où ?  Comment ?

Règles d’hygiène : tenue, mains, entretien locaux…
Règles de sécurité : tenue, locaux, sol antidérapant
Règles d’ergonomie 
Règles d’économie

Respect de la qualité : satisfaction des enfants et des parents

	1. A qui ? nombre, âge

2. Où ? Décrire le lieu

3. Quand ? horaire, durée

4. Avec qui ? Nombre, qualification

5. Comment ? qui fait quoi ?

Quel était votre rôle ?

6. Quel type de collations ? exemples de composition

7. Qui gère les collations ? 
choix, commande, achats..

8. Où sont stockés les aliments ?

9. Dans quels buts y-a-t-il des collations ?

10. Les régimes sont-ils respectés ?
 De quelle façon ?
 Expliquer les problèmes rencontrés

11. Comment le goût de l’enfant est-il éduqué ? Expliquer les problèmes rencontrés

12. Présentation des collations: 
Dans quoi ? Adaptée à l’enfant ?

13. Préparation de la salle :
 qui ? comment ?

14. Devenir des restes alimentaires

15. Remise en état de la salle : 

 Comment ? Avec quoi ?
Aide à la prise des repas

1. Installation des enfants (confort, sécurité ..)

2. Température des plats

3. Respect du rythme de l’enfant

4. Stimulation  ou aide

5. Transmissions des observations : Où ?  Comment ?

Règles d’hygiène : tenue, mains, entretien locaux…

Règles de sécurité : tenue, locaux, sol antidérapant

Règles d’ergonomie 

Règles d’économie

Respect de la qualité : satisfaction des enfants et des parents




