CERTIFICAT D’APTITUDE PROFESSIONNELLE RESTAURANT

Unité EP2 – Production de Service des Mets et des Boissons

SAVOIR-
FAIRE PFMP N°2 et PFMP N°3
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                Lycée Professionnel

                 du Marquenterre

                 2, rue du Marais 

                80120 RUE

               SESSION 2007
	NOM et Prénom :
Date de l'évaluation de la PFMP N° 2 :
Date de l'évaluation de la PFMP N° 3:


	L’évaluation formative se déroule dans le cadre de la PFMP 2 au cours de la deuxième année de formation. La deuxième situation d‘évaluation certificative se déroule dans le cadre de la PFMP N° 3 en fin de 2ème année.
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	Planifier son travail, organiser son rang
	· Planifier avec cohérence le travail à effectuer en fonction des consignes reçues ;

· Adapter de manière satisfaisante son travail aux postes et aux matériels ;

· Organiser le travail de façon rationnelle.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Gérer ses tables
	· Réaliser la synchronisation des tables dans un souci de rapidité et d'efficacité.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	RÉALISER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer les taches de nettoyage des locaux, du mobilier et du matériel
	· Réaliser les opérations de nettoyage dans le respect de l'environnement, des règles d'hygiène et de sécurité ;

· Utiliser rationnellement les produits d'entretien selon des directives données ;

· Signaler d’éventuelles anomalies dans le fonctionnement d’un matériel.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Effectuer la mise en place des tables en fonction de situations précises
	· Établir la carcasse conformément aux directives ;

· Exécuter le nappage selon les techniques professionnelles et les exigences commerciales ;

· Dresser tables, consoles, buffets, guéridons, plateaux vitrines, voitures ou chariots en fonction des consignes et selon les normes professionnelles.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer le service des mets et  réaliser des découpages, filetages, préparations simples
	· Assurer le service des mets selon les techniques professionnelles et les consignes reçues ;

· Réaliser le service aux différentes tables avec efficacité ;

· Mettre en oeuvre les techniques et les préparations simples (découpages, filetages et finitions) afin de satisfaire le client.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer le service des boissons chaudes et froides au restaurant et au bar
	· Assurer le dosage et le service des boissons

chaudes et froides selon les techniques professionnelles et les consignes reçues.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer le service des vins
	· Conditionner les vins au départ de la cave du jour en fonction de la température de service appropriée ;

· Réaliser la présentation, le débouchage et le service des vins avec soin.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Débarrasser correctement les tables pendant et à la fin du service
	· Effectuer le débarrassage des tables selon les procédures et les consignes reçues.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rédiger la facture et les divers documents de caisse journaliers
	· Effectuer l’édition des factures et des divers documents de caisse journaliers de façon informatique en respectant les règles et la législation en vigueur.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participer au tri sélectif des déchets
	· Réaliser le tri sélectif des déchets en tenant compte des impératifs de l’entreprise et des normes environnementales.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Critères de performances : suite
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	CONTRÔLER
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réceptionner les marchandises
	· Réceptionner, identifier et stocker les produits selon leur nature ;

· Contrôler les produits, denrées et boissons livrés afin de compléter les stocks journaliers.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôler les factures clients et les encaissements
	· Contrôler les factures avant la remise aux clients ;

· Réaliser les encaissements avec les différents modes de paiement.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	COMMUNIQUER - VENDRE
	
	
	
	
	
	
	
	

	Accueillir le client et l’installer à sa table, présenter les supports de vente
	· Accueillir le client avec attention, disponibilité et courtoisie ;

· Respecter les règles de tenue, de préséance ;

· Prendre en charge le vestiaire ;

· Présenter et commenter les supports de vente ou d’accueil aux clients.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Prendre la commande
	· Effectuer la prise de commande dans le cadre d’une prestation simple et d'un nombre de convives limité ;

· Maîtriser les connaissances des produits et des prestations ;

· Renseigner et conseiller le client. Prendre en compte ses choix ;

· Argumenter commercialement avec efficacité ;

· Proposer des ventes additionnelles ;

· Enregistrer, reformuler et transmettre la commande avec exactitude à l’aide des moyens à disposition. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assurer en permanence la satisfaction du client
	· Avoir une attention constante pour le client ;

· Repérer et rapporter un éventuel incident (objections et réclamations) avec diligence au

 supérieur immédiat ;

· Vérifier la satisfaction du client.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Communiquer au sein de l’entreprise
	· Échanger régulièrement avec les services de production selon des modalités adaptées au contexte.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Présenter commercialement la facture
	· Présenter la facture au client avec discrétion et courtoisie.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Prendre congé du client
	· Restituer le vestiaire au client avec amabilité ;

· Raccompagner le client à la sortie, le saluer et le remercier avec courtoisie.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Utiliser une langue étrangère
	· Procéder à des échanges simples avec la clientèle étrangère (salutations, remerciements, renseignements simples).
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Connaître l’entreprise et son environnement
	· Porter de l’intérêt aux outils de promotion développés au sein de l’entreprise (guides, site Internet…) et aux attraits touristiques et culturels environnants.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nombre total de points obtenus à chaque niveau
	
	
	
	
	

	Nombre total de points obtenus à la PFMP 3 sur 60
	
	

	Note proposÉe  au jury (nombre total de points /3)
	
	/20
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