BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

	ACADEMIE  DE :

ETABLISSEMENT :


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




	NOM ET PRENOM DE L’ELEVE :


	
	DATE DE L’EVALUATION :

SESSION :   


DOMINANTE PRODUCTION CULINAIRE

TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE PRODUCTION DE SERVICES
	L’évaluation se déroule dans le cadre d’ateliers, au travers de 3 situations différentes le candidat sera évalué sur ses capacités à mettre en œuvre des techniques professionnelles de production de service choisies dans les techniques A
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Non conforme

	SITUATION 1 : MISE EN PLACE
	
	
	
	

	· Contrôler la mise en place en fonction d’une situation définie.
	
	
	
	

	· Rectifier les erreurs constatées.
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	SITUATION 2 : PRISE DE COMMANDE COMMERCIALE
	
	
	
	

	· Avoir une tenue et un comportement adaptés.


	
	
	
	

	· Utiliser un argument de vente « marchand ».


	
	
	
	

	· Proposer des boissons adaptées au contexte et au désir du client.


	
	
	
	

	· Avoir des échanges en langue étrangère.


	
	
	
	

	
	
	
	
	

	SITUATION 3 : PREPARATION SPECIFIQUE
	
	
	
	

	· Organiser son travail.
	
	
	
	

	· Respecter les techniques.
	
	
	
	

	· Travailler avec méthode et dextérité .
	
	
	
	

	· Présenter un produit commercialisable.
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	
	

	
	X

	
	3
	2
	1
	0


	
	/ 30
	=
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL /30  x 2

3
	NOTE                                            / 20             


	NOMS – PRENOMS - FONCTION – EMARGEMENT des EVALUATEURS :
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