BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

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

DOMINANTE PRODUCTION CULINAIRE

· CONSIGNES POUR L’ORGANISATION DE LA SITUATION D’EVALUATION N° 1.
L’évaluation se déroule dans le cadre d’une séance de travaux pratiques en présence d’un professeur de la classe et d’un cuisinier représentant la profession.

1. La conception de la production culinaire porte sur l’assemblage des techniques A et B du référentiel.

2. Le candidat doit exécuter des préparations culinaires simples pour quatre à huit personnes.

3. L’appréciation des préparations reposera sur des critères de vérification et de rectification des préparations.

· CONSIGNES POUR L’ORGANISATION DE LA SITUATION D’EVALUATION N° 2.
La situation d’évaluation N°2 doit se dérouler comme l’évaluation de la situation N°1 dans le cadre d’une séance de travaux pratiques.

1. La conception de la production culinaire porte sur l’assemblage des techniques A, B et C du référentiel.

2. Le candidat doit réaliser des préparations culinaires commercialisables pour quatre ou huit personnes.

3. Le critère d’évaluation C.21 « compléter une fiche de fabrication relative à des réalisations » doit s’effectuer sous forme écrite en début de séance de travaux pratiques.

4. La fiche de fabrication « Estimation quantitative et qualitative des produits » doit être différente des fiches de fabrication prévues pour la production culinaire.

· CONSIGNES POUR LES SITUATIONS N° 1 ET N° 2.

Il est souhaitable de :

· Remettre le thème à l’élève sous forme écrite.

· Préparer la séance de travaux pratiques en fonction des exigences du référentiel.

Il appartient au professeur et au cuisinier représentant la profession de déterminer les critères précis de leurs évaluations.

Ils auront pour souci de rester dans le cadre d’une séance de travaux pratiques et d’assurer uniformément le contrôle de tous les élèves du groupe.

La proposition de note faite par le jury ne pourra être communiqué à l’élève, mais une évaluation formative sous forme de conseils avec phase de remédiation ou d’approfondissement des apprentissages doit être réalisée auprès des élèves soit par le professeur de la spécialité de la classe, soit par l’équipe pédagogique.

· CONSIGNES POUR LE DEROULEMENT DE L'EVALUATION EN TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE PRODUCTION DE SERVICES pour les candidats de la dominante production culinaire.
L'évaluation, d'une durée de 1 heure, se déroule en fin de deuxième année de formation (proche de la situation d'évaluation N°2), dans le cadre d'ateliers. Au travers de 3 situations différentes le candidat sera évalué sur ses capacités à mettre en oeuvre des techniques professionnelles de production de services choisies dans les techniques A

1er ATELIER : MISE EN PLACE 

Le candidat contrôle et rectifie une mise en place. Plusieurs cas de mise en place comprenant des erreurs peuvent être prévus. Exemples: Mise en place d'une table pour un menu commandé, mise en place d'une voiture d'apéritifs, de digestifs, d'un buffet.... 

2ème ATELIER : PRISE DE COMMANDE COMMERCIALE 

Cette évaluation se déroule dans les mêmes conditions de l'évaluation du "S2" (voir repére page 37) 

3ème ATELIER : PREPARATION SPECIFIQUE 

Evaluation du candidat à élaborer une préparation spécifique d'office ou de salle (découpage, filetage, flambage, …).
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