BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

	COMPETENCES PROFESSIONNELLES

Savoir-faire


	
	NOM et PRENOM :


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

PRODUCTION DE SERVICES


	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.
	
	
	PFE 1
Evaluation Formative
	
	Conseils du

TUTEUR
	
	PFE 2

Evaluation Certificative

	
	
	
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Aucune maîtrise
	
	
	
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Non conforme


APPRECIER

	Effectuer un état des stocks Réceptionner les marchandises
	
	Les stocks des services (cave du jour, bar, caféterie…) sont contrôlés, un  état des besoins est réalisé.

Les produits sont identifiés et contrôlés. Le stockage est effectué selon la nature des produits.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ORGANISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Planifier son travail
	
	La planification est cohérente avec le travail à effectuer et les consignes reçues.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Organiser son travail
	
	L’adaptation aux postes de travail et aux matériels mis a disposition est effectuée suivant les consignes reçues et les tâches à réaliser.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	REALISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réaliser les opérations de nettoyage
	
	Les locaux et matériels sont nettoyés conformément aux directives et aux règles d’hygiène et de sécurité en utilisant les produits d’entretien adaptés.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Exécuter la mise en place
	
	La mise en place des tables, consoles, guéridons, buffets…. est réalisée de manière conforme aux règles professionnelles et aux règles de l’entreprise.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer le service des mets
	
	Les mets sont servis selon les techniques professionnelles et les consignes reçues.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Le service de plusieurs tables est synchronisé.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Doser et servir les boissons froides
	
	Les boissons (apéritifs, digestifs…) sont dosées et servies aux clients selon les règles professionnelles et les règles de l’entreprise.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer les services des vins
	
	Les vins sont présentés et servis aux clients selon les règles professionnelles et les consignes reçues.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	COMMUNIQUER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Accueil et communication avec les clients et au sein de l’entreprise
	
	Les clients sont accueillis avec attention, disponibilité et courtoisie, les règles de préséance sont respectées.

La communication avec les clients et les divers services est de qualité.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Nom – fonction émargement des évaluateurs


	
	Nom – fonction émargement des évaluateurs
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