BREVET  D 'ETUDES  PROFESSIONNELLES 

DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

	ACADEMIE :

ETABLISSEMENT :


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

*PRODUCTION CULINAIRE

*PRODUCTION DE SERVICES

(*Rayer la mention inutile)

	
	
	

	NOM et PRENOM :


	
	SESSION :


EP 1  

PRATIQUES ET TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

Document de Synthèse

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	SITUATION  1
	/ 20
	Coef. 

2
	/ 40


	

	
	PRATIQUE PROFESSIONNELLE 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	SITUATION  2
	/ 20
	Coef. 

4
	/ 80


	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Formation en Entreprise
	/ 20
	Coef.    2
	 / 40


	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

NON DOMINANTE


	/ 20
	Coef.    2
	    / 40


	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	TOTAL
	Coef.  10
	      / 200


	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	REMARQUES :


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	CACHET DE L’ETABLISSEMENT SCOLAIRE
	
	
	

	
	NOTE  /  20

Points Entiers ou ½ points
	
	

	
	Notes attribuées dans la classe :

Moyenne  / 20 :

Note la plus basse  /20 :

Note la plus haute  /20 :

Ecart type  : 
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