BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

	BEP METIERS de la RESTAURATION et de l'HOTELLERIE

	Dominante : PRODUCTION de SERVICES



	CONSIGNES POUR L'ORGANISATION DE LA SITUATION D'EVALUATION N° 1



	L'évaluation porte sur les techniques A du référentiel.

	Elle se déroule dans le cadre d'une séance de travaux pratiques à l'occasion d'un service commercial.

	Le nettoyage du mobilier, du matériel et la mise en place réalisés par le candidat sont évalués.

	Le candidat doit effectuer le service et le débarrassage d’une table de 4 couverts

	Le menu doit comporter :

	· un mets obligatoirement présenté à l'assiette

	· un mets à servir à l'anglaise

	Les boissons froides, vins et boissons chaudes proposées aux clients, sont celles figurant habituellement sur la carte de l'établissement de formation.


	CONSIGNES POUR L'ORGANISATION DE LA SITUATION D'EVALUATION N° 2



	1/ Evaluation en service et commercialisation

	a – Evaluation du service : 

	L'évaluation porte sur les techniques A et B du référentiel

	Le nettoyage du mobilier, du matériel et la mise en place réalisés par le candidat ne sont pas évalués

Le candidat doit réaliser une décoration florale de table pour une des deux tables.

	Le candidat doit effectuer le service et le débarrassage de 4 à 6 couverts sur deux tables

	

	Le menu doit comporter :

	 - une préparation d'office,

	 - un mets obligatoirement présenté à l'assiette (pouvant être la préparation d'office),

	 - un mets à servir à l'anglaise,

	 - un filetage de poisson ou une découpe de viande ou de volaille ou une finition devant le client,

	 - un service de fromages au plateau ou à la voiture.

	

	La carte des boissons de l'épreuve devra proposer :

	 - deux apéritifs classiques,

	 - un jus de fruits,

	 - une eau minérale plate et une gazeuse,

	 - 2 vins blancs secs,

	 - 2 vins rouges,

	 - café, thé, infusions.

	b - Evaluation de la commercialisation :
Une partie de l’évaluation se déroule devant une commission d’évaluation composée d’un enseignant en service, d’un enseignant en langue étrangère, et d’un professionnel spécialiste en service et commercialisation jouant le rôle de clients. Le candidat doit présenter une carte des mets et une carte des boissons, connues à l’avance, guider le client dans ses choix, et effectuer la prise de commande.
Les membres de la commission d’évaluation  jouent le rôle de clients  et adoptent le questionnement normal d'un client au restaurant en fonction des critères de la grille d'évaluation.

En aucun cas cette évaluation doit devenir une évaluation orale de technologie.

Cette évaluation  est séparée du service.

Plusieurs critères sont à respecter :

· La situation se déroule autour d’une table dont la mise en place à été réalisée ;

· Les documents de vente sont connus des candidats ;

· Le questionnement se portera exclusivement sur les documents de vente présentés ;

· La durée prévue par le règlement d’examen est scrupuleusement respectée ; 

· Une situation précise est déterminée par les évaluateurs avant l’arrivée du candidat ;

· L’évaluation porte sur les capacités du candidat à l’argumentation et à la vente ;

· Un client étranger demandera certaines explications afin d’établir quelques échanges en langue étrangère.
La durée de cette évaluation est de l’ordre de 15 minutes, le candidat sera mis en situation vraisemblable de vente au restaurant. Les évaluateurs déterminent à l’avance une situation précise sans en informer le candidat, et se comportent comme des clients.


Exemples de situations :

· clients disposant d’un temps limité,

· clients habitués,

· clients disposant d’un budget limité….

L’évaluation porte uniquement sur l’argumentation commerciale et les capacités du candidat à la vente.

CRITERES D’EVALUATION

· Guider le client dans son choix en tenant compte de ses goûts et de ses souhaits afin de lui donner entière satisfaction,

· Conseiller le client dans son choix des boissons en prenant en compte les règles d’accord et les règles commerciales,

Utilisation d’une langue étrangère lors de quelques échanges.


	2/ Evaluation dans les techniques d’organisation et production culinaire :

Le candidat est évalué sur ses capacités à mettre en œuvre les techniques d’organisation et de production culinaire sur une durée de 1 heure.

L’évaluation de cette situation prendra en compte les capacités ORGANISER, REALISER, APPRECIER.
1/ ORGANISER

Le candidat devra faire preuve de méthodologie et d’organisation de son travail en respectant les règles d’hygiène et de sécurité.

2 / REALISER
Plusieurs situations de réalisation sont possibles :

1ère possibilité :

L’assemblage de techniques permet de présenter un produit commercialisable.

Exemples de techniques :

· Tailler des légumes en dés,

· Cuire des légumes à l’anglaise,

· Réaliser une sauce mayonnaise.

Produit commercialisable une Macédoine de légumes mayonnaise.

2ème possibilité

A partir de produits prêts à l’emploi et des techniques demandées, l’élève devra présenter un produit commercialisable.

Exemples de techniques :

· Cuire des haricots verts à l’anglaise,

· Confectionner une vinaigrette,

· Tailler des légumes.

Produit commercialisable : Salade niçoise ou Salade composée….

3ème Possibilité

Les techniques demandées à l’élève sont dissociées et ne permettent pas d’aboutir à un assemblage afin d’obtenir un produit commercialisable.

Exemple de techniques :

· Tailler une julienne de légumes,

· Confectionner et cuire une omelette,

· Réaliser une crème Chantilly.

Ou

· Réaliser une pâte à crêpe et cuire,

· Lever des segments d’agrumes,

· Confectionner une sauce cocktail.

3/ APPRECIER

Dans tous les cas de réalisation des techniques, l’élève devra présenter sa production :

- Produit commercialisable sur plat ou sur assiette,

- Différents produits non commercialisables sur platerie adéquate.


TECHNIQUES SIMPLES DE CUISINE

évaluables pour l'obtention de la dominante

« Production de services »

	PREPARATIONS PRELIMINAIRES
	
	CUISSONS

	
	
	

	Laver, éplucher des légumes
	
	Cuire des omelettes plates ou roulées

	Préparer et ciseler des fines herbes
	
	Cuire des œufs brouillés

	Canneler des fruits
	
	Cuire des œufs coque, mollet, dur

	Peler à vif des agrumes
	
	Pocher des œufs

	Lever des segments d’agrumes
	
	Sauter des crêpes

	Historier des agrumes
	
	Cuire des légumes à l’anglaise

	Tailler en mirepoix, brunoise, bâtonnets, julienne, paysanne
	
	Cuire des pommes de terre en robe des champs

	Nettoyer des salades
	
	Griller des toasts

	Tailler une chiffonnade
	
	Blanchir des légumes

	Décortiquer des crevettes
	
	Cuire dans un liquide (pâtes, riz)

	Monder des tomates, concasser
	
	Pocher des poissons dans un court bouillon

	Tailler des croûtons, des canapés
	
	Etuver des légumes

	Refroidir réglementairement une préparation
	
	Sauter des poissons meunière

	Façonner à la cuillère des quenelles (glaces, sorbets)
	
	Sauter des légumes

	Utiliser une mandoline
	
	Sauter des croûtons

	Ciseler oignons, échalotes, laitue
	
	Frire des pommes de terre

	Clarifier des œufs
	
	Rissoler des pommes de terre

	Passer au chinois étamine
	
	

	Détailler des lardons
	
	

	Ouvrir des moules
	
	

	Tourner différents légumes
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	APPAREILS, FONDS, SAUCES
	
	PATISSERIE

	
	
	

	Réaliser des beurres composés crus
	
	Utiliser une poche à douille

	Réaliser des sauces émulsionnées stables et instables froides
	
	Réaliser une pâte à crêpes

	Utiliser des produits semi élaborés
	
	Réaliser une sauce chocolat

	Réaliser une marinade crue
	
	Réaliser une crème chantilly

	Dresser des préparations simples (salades composées)
	
	Utiliser un nappage

	
	
	Tamiser et fleurer

	
	
	Préparer des appareils à flan sucrés

	
	
	Préparer des appareils à flan salés

	
	
	Cuire au bain marie des crèmes

	
	
	Cuire à blanc des fonds de tartes

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Cette liste est non exhaustive.

Les techniques retenues devront être des groupes A et B.
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