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	SAVOIR FAIRE - COMPETENCES EN  SERVICE ET COMMERCIALISATION
PROFESSIONAL SKILLS AND ACHIEVEMENTS IN FOOD AND DRINK SERVICE

	NOM
	
	ne rien inscrire dans les cases grisées

	PRENOM
	
	 
	 
	

	SESSION
	
	TUTORING COMMENTS/ADVICE
	TERM BAC
	MARK

	
	EVALUATION/ASSESSMENT

NM (Non maîtrisé) = VP (Very Poor) 
ECA - (En cours d’acquisition -) = P ( Poor)
ECA + (En cours d’acquisition +) = FG (Fairly good) 
M (Maîtrisé) =  G (Good)
	
	NM
VP
	ECA-
P                                                                                                       
	ECA+
FG
	M
G
	

	1
	C1.1
	Prendre en charge la clientèle

Welcoming guests
	Able to look after the guests in accordance with the standards of the workplace
Accueillir les clients selon les standards du restaurant, recueillir ses besoins, présenter les supports de vente et prendre congé des clients
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	C1.2
	Entretenir des relations professionnelles

Team work
	Able to develop positive working relationships 
Contribuer à une communication efficace au sein de l’équipe
	 

 

 

 

 

 

 

 

 
	 
	 
	 
	 
	

	
	C1.3
	Vente et facturation

Ordering and payment
	Able to take orders, sell additional products, deal with billing and payments

Prendre une commande, favoriser la vente additionnelle, participer à la facturation et aux divers encaissements
	
	
	
	
	
	

	2
	C2.1
	Locaux et mise en place
Set ups
	Able to clean areas and equipment, set up the table service according to type (ex. Banquet) , check and rectify if necessary

Nettoyer les locaux et matériels, faire la mise en place selon le type de prestation, contrôler et rectifier
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	C2.2
	Gestion du service

Work organisation 


	Able to plan one’s work and teamwork according to type of task

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

	
	C2.3
	Service des mets et des boissons
Food and drink Service
	Able to maintain the food and drink service (in accordance with professional skills and instructions)

Mettre en œuvre les techniques de service des mets et des boissons
	 

 

 

 

 

 

 

 

 
	 
	 
	 
	 
	

	3
	C3.1

C3.2
	Comportement professionnel et travail en équipe

Professional Behaviour and team work
	Able to get involved in one’s own work (show motivation and ask for advice),

Able to conform to the standards of the workplace (be punctual, polite, discreet, dressed in a professional outfit),

Able to fit in the work team,

Able to take initiatives (be dynamic and quick), 

Able to work in accordance with instructions, 

Able to manage oneself under any circumstances

Able to evaluate one’s work and team’s

S’impliquer dans son travail et demander des conseils,

Respecter le règlement intérieur de l’entreprise,

S’intégrer de manière active au sein de l’équipe,

Faire preuve d’initiative, de dynamisme et de rapidité 

Respecter les consignes de travail,

Garder la maîtrise de soi

Evaluer son travail et celui de son équipe
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	4
	C4.1

C4.2
	Approvisionnement et contrôle des stocks
Goods supply and stock control
	Able to contribute to the control of ressources (list missing goods,prepare food  and drink order forms)

Able to check delivery and stock the delivered goods properly
Participer à la détermination des besoins en approvisionnement et rédiger les documents spécifiques

Réceptionner et contrôler les produits livrés, stocker les produits
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	5
	C5.1

C5.2
	Démarche qualité HACCP
Hygiene and security, control practices
	Able to maintain a safe, hygienic  and secure working environment
Integrate sustainable practices into one's work

Able to control the quality of the food production and goods supply
Respecter et se conformer aux règles d'environnement, d'hygiène et de sécurité
Intégrer la notion de développement durable dans son travail

Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions
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NOTE OBTENUE

 MARK
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	NOM Prénom

Surname and first name
	Emargement

Signature
	Appréciations

Comments 

	Professeur

Teacher 
	
	
	

	Tuteur

Tutor 
	
	
	


