BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

	ATTITUDES PROFESSIONNELLES

Savoir être


	
	NOM et PRENOM :


	
	B.E.P. DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HÔTELLERIE

*PRODUCTION CULINAIRE

*PRODUCTION DE SERVICES

(*rayer la mention inutile)


	L’évaluation se déroule dans le cadre des P.F.E., la première évaluation est une évaluation formative qui doit permettre au formé de se situer et de corriger ses points faibles, la deuxième évaluation en fin de deuxième période est une évaluation certificative prise en compte pour la délivrance du diplôme.
	
	
	Evaluation Formative
	
	Conseils du TUTEUR
	
	Evaluation Certificative
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	A

1
	Faire preuve de curiosité professionnelle et demander des conseils.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

2
	Effectuer son travail, en respectant les consignes, sans attendre les ordres.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

3
	Respecter les horaires de travail et faire preuve de ponctualité.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

4
	Faire preuve de motivation.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

5
	Faire preuve de dynamisme, de participation active, de rapidité, de vivacité dans son travail.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

6
	Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au milieu professionnel.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

7
	S’intégrer d’une manière active au sein de l’équipe.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

8
	Garder la maîtrise de soi.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A

9
	Savoir s’adapter aux remarques formulées.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 10
	Faire preuve de discrétion.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nom – Fonction – Emargement des évaluateurs :
	
	
	Nom – Fonction – Emargement des évaluateurs :
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