LE DIPLOME

REFERENTIEL DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES 

ET TABLEAUX DE CROISEMENT

DU

BEP DES METIERS DE LA RESTAURATION 

ET DE L'HOTELLERIE
ACTIVITES PROFESSIONNELLES

CHAMP D'ACTIVITE

Le titulaire du B.E.P. des Métiers de la Restauration et de l'Hôtellerie a reçu une formation professionnelle pratique et théorique.

Il est polyvalent dans le domaine de la restauration et de l'hôtellerie avec une dominante : 
- soit production culinaire




- soit production de services.

La polyvalence du titulaire du diplôme du B.E.P. Métiers de la Restauration et Métiers de l’Hôtellerie permet une adaptation à tous les secteurs d'activités liés à l'hôtellerie et à la restauration.

Le titulaire de ce B.E.P. peut occuper un poste de commis dans le secteur :

· de la restauration commerciale,

· de la restauration collective,

· des entreprises connexes à l'industrie hôtelière,

· des hôtels, des résidences hôtelières...

Le titulaire du BEP des métiers de la restauration et de l'hôtellerie intervient dans les fonctions de production culinaire et de production de services.

	FONCTION : Production culinaire


	TÂCHES (Dans le respect de l'environnement , des règles d'hygiène et de sécurité en vigueur)

	A son niveau de commis :
· Réceptionner la matière d’oeuvre et effectuer les traitements préliminaires,

· Participer à l'élaboration des mets,

· Réaliser et dresser des préparations simples,

· Participer à la distribution,

· Assurer les opérations de fin de service. 

	CONDITIONS D'EXERCICE

	Données et informations utiles
· Règles d'hygiène et de sécurité,

· Fiches techniques de fabrication,

· Consignes, fiches de production, modes opératoires,

· Notices d'utilisation des matériels et des produits.

Matière d'oeuvre
Produits bruts,

Produits semi-élaborés et produits d’aide culinaire,

Produits finis.

Moyens et ressources
Moyens 

· Matériels spécifiques de contrôle et de conservation, de préparation, de transformation et de cuisson, de conditionnement, de transport et de remise en température, adapté à l'activité professionnelle, 

· Matériels et produits nécessaires au nettoyage.

Procédés
· Techniques de production culinaire traditionnelles, d'assemblage et de finition pour une consommation directe ou différée,

· Techniques de nettoyage.

Lieux et sites
· Restauration commerciale,

· Restauration collective,

· Industries agro-alimentaires de plats cuisinés,

· Hôtellerie.

Liaisons-relations
· Internes 

     - Avec l'équipe, la hiérarchie et les services de l'entreprise.

· Externes 

     - Avec les clients.

Autonomie
Dans le cadre des instructions de travail.

	RÉSULTATS ATTENDUS

	Réaliser des prestations conformes aux instructions reçues.


	FONCTION : Production de services


	TÂCHES (dans le respect de l'environnement , des règles d'hygiène et de sécurité en vigueur)

	· Réaliser les travaux de nettoyage des locaux, du mobilier et des matériels avant et après le

· service,

· Réceptionner les produits, effectuer la mise en place et les préparations préliminaires.

· A son niveau de commis:
· Assurer l'accueil du client dans les différents services de l’établissement,

· Assurer la prise de commande, le service, la suite et le débarrassage

· Préparer, distribuer et débarrasser les petits déjeuners,

· Préparer, distribuer et débarrasser les prestations en étage.

	CONDITIONS D'EXERCICE

	Données et informations utiles
· Règles d'hygiène et de sécurité,

· Fiches de postes,

· Supports de vente,

· Bons de commande,

· Notices d'utilisation du matériel et des produits,

· Fiches techniques de commercialisation.

Matière d'oeuvre
· Produits bruts,

· Produits semi-élaborés,

· Produits finis,

· Boissons chaudes et froides.

Moyens et ressources
· Moyens 

· Matériel spécifique de contrôle et de conservation, de préparation, de transformation de mise et de maintien en température, de finition et de présentation pour les aliments et les boissons chaudes et froides, 

· Outils de communication,

· Eléments de décoration et d'ambiance,

· Produits d'accueil, linge et tenue vestimentaire,

· Mobilier spécifique,

· Matériels et produits nécessaires au nettoyage.

· Procédés
· Techniques de services adaptées à tous types de restauration,

· Techniques de nettoyage.

· Lieux et sites
· Restauration commerciale,

· Restauration collective,

· Hôtellerie.

· Liaisons-relations
· Internes 

      - Avec l'équipe, la hiérarchie et les services de l'entreprise.

· Externes 

      - Avec les clients.

· Autonomie
Dans le cadre des instructions de travail.

	RÉSULTATS ATTENDUS

	Réaliser des prestations dans le cadre d'instructions techniques et commerciales.





	C 11. Réceptionner les marchandises.

	C 12. Effectuer un état des stocks.

	C 13. Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire.

	C 14. Assurer les opérations de fin de service 
          (denrées).

	C 31. Réaliser de façon rationnelle et logique les 
          techniques préliminaires.

	C 32. Effectuer des préparations culinaires.

	C 33. Dresser des préparations simples.

	C 34. Participer à la distribution.

	C 35. Réaliser les opérations de nettoyage des 
          locaux et des matériels.

	C 36. Exécuter les opérations de mise en place en 
          fonction du type de prestations.

	C 37. Effectuer le service en salle de restaurant,  

          au salon, au bar, aux étages.

	C 38. Présenter et encaisser la note de bar et/ou

          de restaurant.

	C 21. Dresser une liste prévisionnelle de produits 
          nécessaires aux réalisations à partir  de
          documents.

	C 22. Planifier son travail.

	C 23. Organiser son travail.

	C 41. Accueillir le client.

	C 42. Prendre la commande

	C 43. Prendre congé du client.

	C 44. Communiquer au sein de l’entreprise.



ARTICULATION entre REFERENTIEL d'ACTIVITES PROFESSIONNELLES et REFERENTIEL de CERTIFICATION

	FONCTIONS
	PRODUCTION CULINAIRE
	PRODUCTION de SERVICES

	
	1. Réceptionner la matière d'œuvre et effectuer les traitements prémilinaires

2. Participer à l'élaboration des mets

3. Réaliser et dresser des préparations simples

4. Participer à la distribution

5. Assurer les opérations de fin de service


	1. Réaliser les travaux de nettoyage des locaux, du mobilier et des matériels avant et après le service

2. Réceptionner les produits, effectuer la mise en place et les préparations préliminaires

3. Assurer l'accueil du client dans les différents services de l'établissement

4. Assurer la prise de commande, le service, la suite et le débarrassage

5. Préparer, distribuer et débarrasser les petits déjeuners

6. Préparer, distribuer et débarrasser les prestations en étage
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	C 1  APPRECIER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C11  Réceptionner les marchandises
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 12  Effectuer un état des stocks
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 13  Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 14  Assurer les opérations de fin de service (denrées)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 2  ORGANISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 21  Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 22  Planifier son travail
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 23  Organiser son travail
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 3  REALISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 31  Réaliser de façon rationnelle et logique les techniques préliminaires
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 32  Effectuer des préparations culinaires
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 33  Dresser des préparations simples
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 34  Participer à la distribution
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 35  Réaliser les opérations de nettoyage des locaux et matériels
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 36  Exécuter les opérations de mise en place en fonction du type de prestations
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 37  Effectuer le service en salle de restaurant, au salon, au bar, aux étages
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 38  Présenter et encaisser la note de bar et/ou de restaurant
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 4 COMMUNIQUER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 41  Accueillir le client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 42  Prendre la commande
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 43  Prendre congé du client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C 44  Communiquer au sein de l'entreprise
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	MISE en RELATION des CAPACITES, des SAVOIR FAIRE et des SAVOIRS ASSOCIES


	C 1

APPRECIER
	
	C 11  Réceptionner les marchandises
	
	
	
	
	

	
	
	C 12  Effectuer un état des stocks
	
	
	
	
	

	
	
	C 13  Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire
	
	
	
	
	

	
	
	C 14  Assurer les opérations de fin de service (denrées)
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	C 2

ORGANISER
	
	C 21  Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents
	
	
	
	
	

	
	
	C 22  Planifier son travail
	
	
	
	
	

	
	
	C 23  Organiser son travail
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	C 3

REALISER
	
	C 31  Réaliser de façon rationnelle et logique les techniques préliminaires
	
	
	
	
	

	
	
	C 32  Effectuer des préparations culinaires
	
	
	
	
	

	
	
	C 33  Dresser des préparations simples
	
	
	
	
	

	
	
	C 34  Participer à la distribution
	
	
	
	
	

	
	
	C 35  Réaliser les opérations de nettoyage des locaux et des matériels
	
	
	
	
	

	
	
	C 36  Exécuter les opérations de mise en place en fonction du type de prestations
	
	
	
	
	

	
	
	C 37  Effectuer le service en salle de restaurant, au salon, au bar, aux étages
	
	
	
	
	

	
	
	C 38  Présenter et encaisser la note de bar et/ou de restaurant
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	C 4

COMMUNIQUER
	
	C 41  Accueillir le client
	
	
	
	
	

	
	
	C 42  Prendre la commande
	
	
	
	
	

	
	
	C 43  Prendre congé du client
	
	
	
	
	

	
	
	C 44  Communiquer au sein de l'entreprise
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	SAVOIRS ASSOCIES

	S1
	S2
	S3
	S4
	S5


	S 1  TECHNOLOGIE CULINAIRE
	
	Relations fondamentales
	

	S 2  TECHNOLOGIE de SERVICES
	
	
	

	S 3  COMMUNICATION
	
	Relations secondaires
	

	S 4  SCIENCES APPLIQUEES
	
	
	

	S 5  ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE, JURIDIQUE et SOCIAL de l'ENTREPRISE HOTELIERE
	
	
	
	
	
	


REFERENTIEL DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES





REFERENTIEL DE CERTIFICATION





CHAMPS D’INTERVENTION





Production culinaire.





Production de services.


  

















COMPETENCE GLOBALE





Le titulaire du B.E.P. des Métiers de la Restauration et de l’Hôtellerie doit être capable de produire et d’ assurer un service en respectant les consignes de travail,  dans le souci permanent de satisfaire la clientèle et dans le respect de la réglementation. Il  doit être capable de s’exprimer dans une langue étrangère.





ACCUEIL, INFORMATION DU  CLIENT ET DES SERVICES. 


PRISE DE RESERVATION ET DE COMMANDE.


SUIVI DU CLIENT.


PRISE DE CONGE.





C 4 COMMUNIQUER











MISE EN PLACE DU POSTE DE TRAVAIL.





PRODUCTION ET DISTRIBUTION DE PREPARATIONS CULINAIRES SIMPLES. 


SERVICE EN SALLE AU BAR ET AUX ETAGE²S.





 ENCAISSEMENT.


 


NETTOYAGE   DES  LOCAUX  ET MATERIELS  MAINTENANCE DU POSTE DE TRAVAIL.


 




















C 3





REALISER





APPROVISIONNEMENTS ET GESTION DES STOCKS?


GESTION DU POSTE DE TRAVAIL


PLANIFICATION ET ORGANISATION DES TACHES CONFIEES





C 2


ORGANISER


 








CONTROLE DE LA QUALITE :


         - DES MATERIELS,


         - DES PRODUITS,


         - DES PREPARATIONS.


ACTIONS  DE REMEDIATION ET DE SUIVI DES DENREES ET DES PRODUITS.











C 1


APPRECIER


 





TACHES   PRINCIPALES





CAPACITES ET SAVOIR FAIRE








CAPACITES GENERALES


COMPETENCES


et SAVOIR FAIRE





TACHES























Repères pour la formation HOTELLERIE
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