BACCALAUREAT PROFESSIONNEL RESTAURATION

	Durée du cycle

de formation
	Nombre et durée des PFE pendant le cycle
	Classement

de la période
	Calendrier

de la PFE 

	2 ans
	4 périodes 

de 4 à 6 semaines
	Première année 
	Milieu du 1er trimestre et 

Mai juin 


Fiche de présentation de la Période de Formation en Entreprise

( P.F.E. ).

PROFIL DE L’ELEVE :
L’accès en première année est ouvert en priorité aux titulaires d’un Brevet d’Etudes Professionnelles Hôtellerie Restauration, ainsi qu’aux titulaires d’un C.A.P. La formation pratique  représente environ 110 heures de pratique professionnelle et environ 110 heures  d’enseignement technologique. 
POSITIONNEMENT :
L’élève devra effectuer deux périodes de formation  en entreprise de 4 et 6  semaines. La première se fera obligatoirement dans la dominante inverse à celle choisie au B.E.P. Ces  périodes de formation débouchent vers une évaluation des objectifs de formation définis pour chaque P.F.E. Ces objectifs sont négociés avec l’entreprise. Cette évaluation porte sur le comportement, les attitudes et les compétences professionnelles.  Elle est réalisée par le formateur avec le tuteur lors d’une visite dans l’entreprise.
OBJECTIF GLOBAL :
Approfondir les connaissances professionnelles du secteur hôtelier et acquérir des compétences nécessaires pour viser des emplois justifiant d’une capacité à la conception, à l’organisation et à la production de prestations de qualités compatibles avec les évolutions en cours. Au cours de la première année, cette formation en entreprise doit permettre son intégration dans une équipe, la prise en charge d’un poste et d’une responsabilité adaptée à son niveau.
Pour ce faire, le tuteur devra
Au plan relationnel :

Personnaliser l’accueil de l’élève, (visite, rencontre avec le directeur, les services, les tuteurs…)
Préciser les règles de vie de l’élève stagiaire dans l’entreprise.
Au plan technique :

Adapter les activités du stagiaire à son niveau et aux objectifs de la PFE,

Faciliter l’accès aux informations professionnelles,

Former l’élève et l’évaluer de façon régulière,

Favoriser l’acquisition des compétences répertoriées dans la fiche annexe n° 1 (voir ci-dessous)
Au plan rédactionnel :

L’élève devra réaliser des fiches descriptives d’activités qui permettront d’évaluer  les acquis professionnels. Deux de ces fiches devront être réalisées dans l’option inverse à celle du B.E.P. obtenu. Les évaluations donneront lieu à une note qui sera prise en compte pour l’obtention du diplôme. 

Pour ce faire, l’élève stagiaire devra

- Ne pas hésiter à s’informer, observer, questionner et prendre des notes,

- S’impliquer pleinement dans le travail qu’on lui confie,

- Respecter les règles de vie et de travail de l’entreprise,

- S’adapter aux attentes de l’entreprise et de la P.F.E.

- Réaliser des fiches descriptives d’activités et un dossier professionnel qui permettront  

  d’évaluer  les acquis professionnels. Les évaluations donneront lieu à une note qui sera prise en compte pour l’obtention du diplôme. 
Le plan de formation intègre les principes d’organisation, de gestion et de relations humaines (en particulier animation et organisation d’équipe) en vigueur dans l’entreprise. Le tuteur veillera à intégrer l’élève à cette organisation.

Attitudes professionnelles évaluées à chaque période dans l’entreprise.

1. Respecter le règlement intérieur de l’entreprise,

2. Respecter les méthodes et consignes de travail,

3. S’organiser en fonction des contraintes,

4. Apprécier son action,

5. Faire preuve d’initiative,

6. Traiter les incidents les plus courants,

7. S’intégrer dans une équipe de travail,

8. S’impliquer dans son travail,

9. Communiquer oralement (personnel et clientèle),

10. Faire preuve d’aptitude à l’encadrement.

Liste des compétences à maîtriser à l’issu  des P. F. E. 

Approfondissement Service et Commercialisation

	Organisation
	Planifier son travail et celui de son équipe selon le type de prestation.



	Action commerciale
	Mettre en œuvre les techniques de commercialisation et de promotion des ventes.

	Approvisionnement
	Participer à la détermination des besoins en approvisionnement et rédiger les documents spécifiques.

	Locaux et matériels
	Participer aux travaux  de mises en place, contrôler et rectifier.

	Service des mets
	Mettre en œuvre les techniques de service des mets.



	Service des boissons
	Mettre en œuvre les techniques de service des boissons.



	Facturation
	Participer à la facturation et aux divers encaissements.



	Contrôle
	Etablir le calcul des coûts et des ratios, procéder aux contrôles nécessaires.

	Informatique
	Utiliser l’outil informatique.



	Hygiène et sécurité
	Respecter et se conformer aux règles d’environnement, d’hygiène et de sécurité.


Approfondissement Organisation Production Culinaire
	Organisation
	Planifier son travail et celui de son équipe selon le type de prestation.



	Approvisionnement
	Participer à la détermination des besoins en approvisionnement et rédiger les documents spécifiques.

	Réception des marchandises
	Vérifier et contrôler la réception des marchandises.

	Gestion des stocks
	Participer à la gestion des stocks, vérifier les calculs. Travailler sur l’outil informatique.

	P.A.I.
	Utiliser et identifier les Produits Alimentaires Intermédiaires.



	Préparations préliminaires
	Réaliser les techniques de préparations préliminaires exigées au niveau V.

	Concepts de production
	Adapter les modes de cuissons aux concepts de production.

	Gestion des produits
	Gérer les produits alimentaires non utilisés.

	Présentation
	Dresser et présenter des plats en fonction du concept.



	Distribution
	Assurer et participer à la distribution des plats.




N.B. : Toutes ces compétences devront avoir été évaluées au moins une fois au cours des   

          différentes P.F.E. (sur les deux années)
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