
Préparation et service au bar/office (FORGR5)

Bewertungstabelle für die Module im Unternehmen

Co d e d es Mo d uls      FORGR5

Leistung sb austein   Service spécialisé des mets et boissons (SESMB)

Festg eleg te 
Bewertung smetho d en  

0

Beruf / Tätig keit  Serveur de restaurant

Dip lo m / Zerti fikat    Certificat de capacité professionnelle

1
L'a ppre nti  conna ît le s  a pé ritifs  e t dige stifs  le s  plus coura nts.               

Obl iga torisch   

Indikatoren

Il sait citer quelques apéritifs à base de vin, les anisés, les bitters, apéritifs sans alcool.
Il sait citer quelques digestifs à base de vin, de fruits, de céréales, les liqueurs

Sockel

60 % des explications sont correctes.



2
L'a ppre nti  sa it se rv ir le s  a pé ritifs  e t dige stifs  le s  plus coura nts de  l 'e ntre prise .                      

Obl iga torisch   

Indikatoren

Il connaît les verres à apéritifs.
Il sait appliquer les mesures correctes.
Il connaît les garnitures ou accompagnements correspondants.
Il connaît les digestifs à servir frais ou tempérés.
Il connaît les verres à digestifs.
Il sait appliquer les mesures correctes.

Sockel

L'apéritif est plus ou moins bien préparé et servi.
Le digestif est plus ou moins bien servi.

3
L'a ppre nti  sa it fa ire  la  m ise  e n pla ce  du com ptoir.             

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Il connaît l'emplacement exact des verres, de la porcelaine et du petit matériel .
Il contrôle la propreté et l'état impeccable du matériel du bar.

Sockel

La mise en place du comptoir est plus ou moins correcte.



4
L'a ppre nti  sa it fa ire  le  contrôle  de  la  ca v e  du jour.             

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Il connaît les différents vins de la cave.
Il sait lire et interpréter les étiquettes des vins.
Il sait dresser une liste des bouteilles manquantes.
Les vins sont rangés au bon endroit.

Sockel

La cave à jour est complète et bien rangée.

5
L'a ppre nti  a ppl ique  le s  te m pé ra ture s de  se rv ice  e t de  stock a ge  de s boissons.                       

Obl iga torisch   

Indikatoren

Il connaît les différentes températures des boissons à servir.
Il contrôle les dates de péremptions.

Sockel

Les boissons sont stockées correctement.



6
L'a ppre nti  sa it fa ire  le  ne ttoy a ge  e t le  ra nge m e nt du ba r.                  

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

Le matériel est propre et rangé au bon endroit.
Le comptoir et le matériel sont nettoyés d'après le plan d'hygiène.

Sockel

Le bar est plus ou moins bien rangé et propre.

7
L'a ppre nti  tra v a i l le  de  m a niè re  conscie ncie use .                 

Ausge w ä hlt    Sozia l  und pe rsönl ich       

Indikatoren

Il écoute attentivement .
Il vérifie les données .

Sockel

Le travail est bien fait.

8
L'a ppre nti  sa it tra v a i l le r e n coordina tion a v e c d'a utre s pe rsonne s de  l 'é quipe .                       

Ausge w ä hlt    Sozia l  und pe rsönl ich       

Indikatoren

se concerte avec ses collègues
respecte les accords

Sockel

La coopération fonctionne sans heurts majeurs.



A nzahl  d er zu eval uierend en ausg ewählten Ko mp etenzen         0 / 5

A nzahl  d er zu eval uierend en o b l i g ato ri schen Ko mp etenzen               3
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