BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

	NOM et PRENOM :


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

Dominante Production culinaire


	EVALUATION RECAPITULATIVE DES PERIODES DE FORMATION EN ENTREPRISE


	ATTITUDES PROFESSIONNELLES

Savoir Être 
	
	COMPETENCES PROFESSIONNELLES

Savoir-Faire 


	
	Très bien
	Bien
	Insuffisant
	Très insuffisant
	
	
	Maîtrise supérieure
	Conforme aux exigences
	Maîtrise insuffisante
	Non c

onforme

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 1
	
	
	
	
	
	Utiliser des produits
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 2
	
	
	
	
	
	Participer aux vérifications des préparations
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 3
	
	
	
	
	
	Planifier son travail
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 4
	
	
	
	
	
	Organiser son travail
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 5
	
	
	
	
	
	Réaliser des préparations préliminaires
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 6
	
	
	
	
	
	Effectuer des cuissons
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 7
	
	
	
	
	
	Réaliser appareils, fonds, sauces
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 8
	
	
	
	
	
	Confectionner des préparations en pâtisserie
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 9
	
	
	
	
	
	Dresser des préparations culinaires et participer à la distribution
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A 10
	
	
	
	
	
	Réaliser les opérations de nettoyage des locaux et des matériels
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	
	
	
	TOTAL
	
	
	
	

	
	
	X
	
	
	
	
	X
	

	
	3
	2
	1
	0
	
	
	3
	2
	1
	0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL  /  30  
	
	
	TOTAL  /  30
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	NOTE sur  5 = 

TOTAL / 30

6
	
	
	NOTE sur 15 = TOTAL / 30
2
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CACHET DE L’ETABLISSEMENT SCOLAIRE :


	ATTITUDES  +  COMPETENCES 

NOTE   /   20
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