BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

EVALUATION DES ACTIVITES EN ENTREPRISE

Contrôle en cours de formation

(candidats des établissements publics et privés sous contrat, et des CFA habilités)

Les activités en entreprise donnent lieu à deux évaluations. L’évaluation se déroule dans le cadre des périodes de formation en entreprise : 

- La première évaluation est une évaluation formative qui doit permettre à l’élève de se situer et de prendre en compte les conseils formulés par le tuteur (positionnement).

- La deuxième évaluation est une évaluation certificative qui a pour objectif de faire une proposition de note qui sera prise en compte pour l’attribution de la note de l’épreuve EP1. Cette évaluation se déroule à la fin de la deuxième période de formation en entreprise.

	I - PERIODES D’EVALUATION.



Les 8 semaines sont réparties en deux périodes de quatre semaines dans la dominante choisie et de préférence dans la même entreprise.

	II – EVALUATIONS .



L’évaluation formative et l’évaluation certificative sont effectuées par le formateur avec le tuteur lors d’une visite en entreprise.


Le formateur explique au tuteur l’importance de l’évaluation et lui en décrit les modalités. Ces évaluations se déroulent en deux temps.

· 1er temps

A partir des objectifs, l’enseignant précise au tuteur chaque critère et l’aide à positionner l’élève par rapport aux compétences requises.

· 2ème temps
Le tuteur et l’enseignant s’entretiennent avec l’élève sur ses satisfactions, ses difficultés et ses progrès. Ils l’informent du positionnement arrêté et lui font part des conseils formulés.


Le dialogue avec le tuteur sur les compétences professionnelles doit être assuré par un professeur de la spécialité pour l'évaluation certificative.

En fonction des critères chaque évaluation correspond à des niveaux :

Attitudes et comportements professionnels (savoir être) :

· Très bien.

· Bien.

· Insuffisant.

· Très insuffisant.

Compétences professionnelles (savoir-faire) :

· Maîtrise supérieure.

· Conforme aux exigences.

· Maîtrise insuffisante.

· Non conforme.

	III – EVALUATION DES ACQUIS.


Chaque critère d’évaluation est noté de 0 à 3. Le total de l’évaluation certificative de l’ensemble des critères fait l'objet d'une note portant sur :

· les attitudes et comportements professionnels .

· les compétences professionnelles.

La proposition de note est alors arrêtée. L’élève n’a pas connaissance de la note proposée.
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