CONTRÔLE EN COURS DE FORMATION

BEP  Restauration « Option Commercialisation et service en restauration »
EP2 Épreuve de pratique professionnelle

SITUATION N° 1
Périodes de Formation en Milieu Professionnel (100 points)
* ATTENTION POUR LA 2EME PFMP
IL EST IMPERATIF DE FAIRE REMPLIR LA COLONNE CERTIFICATIVE.
	Une compétence non faite ne sera pas évaluée afin qu’elle ne rentre pas dans l’évaluation, (ne pas la mettre en NM).

	Fiche certificative du positionnement et évaluation du candidat (l’élève ne doit pas voir cette fiche).

	Compétences opérationnelles
	Explications. Exemples

	C1-1.2 Accueillir la clientèle   
	* accueillir le client au restaurant avec politesse, sourire, respect des consignes  et procédure d’accueil de l’entreprise, consultation du registre des réservations, qualité de l’expression orale

	C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientèle
	* Avoir une écoute active pour repérer les besoins des clients, savoir les renseigner en connaissant les services, les produits de l’entreprise, apporter des réponses

	C1-1.4 Présenter les supports de vente 
	* Utiliser, proposer les différents supports de vente en suivant la politique commerciale de l’entreprise, savoir mettre en avant les propositions de l’entreprise, donner les  bonnes informations à la clientèle

	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
	* savoir prendre en compte les objectifs de vente, avoir une bonne écoute pour conseiller correctement les clients,  respecter la politique commerciale de l’entreprise

	C1-1.8 Prendre congé du client  
	* Assurer le départ des clients en respectant les usages de l’entreprise



	C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes
	* Prendre des informations via les différents services pour le bon déroulement du service (plat du jour, promotions, vins du mois, apéritifs, produits manquants…)



	C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les autres équipes
	* Transmission des commandes, respect des annonces suivant les procédures de l’entreprise, pertinence du vocabulaire, avoir un comportement professionnel

	C1-3.1 Valoriser les produits
	* Mettre en avant les produits de l’entreprise (menus, vitrines, buffets, décoration…) en respectant une procédure ou avec accord, en autonomie à l’oral (ex : mise en valeur de produits régionaux composant un menu, apéritif du jour, produits à vendre…) ou en visuel (buffet de saison, plateau de fromages, mise à jour d’information…), réalisation d’une préparation en salle


	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons
	* Ecouter le client, guidage du client dans ses choix, mise en confiance du client, être convainquant, avoir une bonne connaissance des produits…

	C1-3.4  Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets
	*  Connaissance des produits et des boissons, des accords classiques mets boissons, des nouvelles de production (Bio, labels, nature...), Respect des attentes de la clientèle (goût, budget, nouveauté...) 


	C1-3.5  Prendre une commande
	Qualité de l’argumentation commerciale devant le client, conformité du bon, respect des spécificités (temps de préparation et d’attente, cuissons…)

	C2-1.1 Entretenir les locaux et matériel
	* Respect des protocoles de nettoyage, motivation, qualité des contrôles, être consciencieux 

	C2-1.2 Organiser la mise en place
	* Respect des consignes, des procédures, prise en compte des informations liées à la prestation

	C2-1.3 Réaliser les différentes mise en place
	*Réaliser les différentes mises en place suivant les prestations (buffet, brunch, service en chambre, petit déjeuner, cocktail, à la carte, menu, banquet…), respect des contraintes : temps, espace, service, observations particulières
Rapidité d’exécution de la mise en place

	C2-1.4 Contrôler les mises en place
	*Respect du temps imparti, conformité de la mise en place : propreté, disposition, réaction aux aléas et corrections éventuelles, qualité des informations transmises à la hiérarchie

	C2-2.1 Participer à l’organisation avec les autres services


	* prise en compte des contraintes de chaque service pour une organisation maximale 


	C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tâches avant, pendant et après le service
	* respect des procédures de l’entreprise, des fiches de poste, planification de son travail, répartition équilibrées des tâches dans le temps,  respects des savoirs-être, respect de la réglementation


	C2-3.1 Service des mets
	* respect des pratiques de l’entreprise, connaissance des produits, des grammages, utilisation adaptée du matériel,  respect des règles de services, réapprovisionnement de l’office, maitrise des techniques de service…


	C2-3.3 Service des boissons
	* Respect des règles propres à l’entreprise, connaissance des principaux produits de base, maitrise des techniques et règles de service,  utilisation adaptée du matériel, maitrise de la technique du tirage, respect de la réglementation, réapprovisionnement du bar, cave


	C3-1.1 Adopter une attitude et un comportement professionnel
ATTENTION la compétence C3-1 du référentiel BEP  est : TRAVAILLER en équipe et non ANIMER une équipe.

L’évaluation doit être faite par rapport aux critères à côté.
	* Respect de la tenue professionnelle, respect des horaires, des consignes, curiosité, travail en équipe, autonomie, maitrise de soi, adaptation, réactivité, motivation….



	C3-1.2 Appliquer les plannings de service
	*Respect des plannings de service

	C3-3.1 Produire une synthèse écrite
	*Réaliser des documents (menu, flyers, rédaction de courriers, commandes, mail, mais aussi fiche bilan de compétence ou auto-analyse)

	C3-3.2 Présenter oralement une synthèse
	*Rendre compte d’informations (consignes, appel téléphonique, fournisseurs, message client, bilan) de façon claire et complète

	C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l’activité prévue
	* Prévision de matériel en vue d’une manifestation, repas d’affaires, préparation matériel pour séminaire


	C4-1.4 Renseigner les documents d’approvisionnements
	*Commande fournisseurs (fromages, vins, matériels, denrées…)

	C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés
	*Contrôler les livraisons suivant la procédure et les consignes

	C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement
	*Réaliser les opérations après livraison conforme à la procédure et aux consignes

	C4-2.3 Stocker les produits
	*Stocker les produits suivant la procédure et les consignes

	C4-2.4 Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés
	*Etat des stocks, actualisation des fiches de stock, utilisation des outils de gestion

	C4-2.5 Réaliser un inventaire
	*Etat des stocks : exactitude, rigueur, pertinence des informations, utilisation des outils de gestion

	C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d’hygiène, de santé et de sécurité
	*Conformité de l’utilisation et de l’entretien des matériels et équipement, vérification du bon fonctionnement des appareils et de leurs dispositifs de sécurité, respect des procédures et des bonnes pratiques professionnelles, de la réglementation, des protocoles…

	C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle
	*Utilisation raisonnées des énergies, produits d’entretien, respect des règles de recyclage, gestion des déchets, tri sélectif 

	C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique
	*Conseil à la clientèle, réponse adaptée aux besoins de la clientèle

	C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
	*Respect des protocoles de conservation des produits, conformité des auto contrôles, procédure de prélèvement, pertinence des défauts repérés, actions correctives
Fromage, condiments, préparation en salle…

	C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions
	*Gouter, contrôler, repérer, mieux vendre

	C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions
	*Conformité de la production en fonction de la commande (nature, poids, cuisson, température…)

	

	Positionnement et évaluation du candidat "Savoir Être"' : FORMATIF.

L’élève doit en avoir connaissance.

	Rien de spécial sur ces compétences.

	

	Remarques ou interrogations diverses
	Réponses

	Pas d’emplacement pour la date de l’évaluation. Où la mettre ?
	Pensez à la faire apparaitre en bas ou en haut du document.

	Pas d’emplacement pour le tampon de l’entreprise afin de valider officiellement l’évaluation. Où le mettre ?
	Penser à faire tamponner le document (si possible sur les deux pages).

	Que mettre dans la case appréciation ?
	Appréciation générale sur l’élève lors de sa PFMP.


