CONTRÔLE EN COURS DE FORMATION

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

SITUATION N° 2 en centre de formation (120 points)
(A faire avant la fin du mois de janvier de l’année de 1ère bac).
IMPORTANT 
 Prévenir l’ensemble du groupe de la période d’évaluation (exemple entre le 15 et 30 janvier 2012).

1) Prévenir chaque élève par écrit du jour et heure précise de son évaluation. 
2) Dans le mois précédent son évaluation, donner à l’élève par écrit (annexe 1)


* le déroulement de l’épreuve (annexe 1) 



* les compétences qui seront évaluées (annexe 1) 
3) Donner le jour de l’évaluation (au début de l’épreuve) :
· Fiche d’organisation du travail (annexe 2)
· Fiche de prévision du matériel (annexe 3)                     
· Fiche d’argumentation commerciale (annexe 4)

Vous pouvez utiliser les documents que vous utilisez d’habitude.

Phase écrite d’organisation du travail et d’argumentation commerciale
5)
Faire réaliser les écrits en une heure maximum.

6) 
Relever les écrits, faire photocopies et redonner les aux candidats

Phase pratique d’organisation et de services en restauration

7)    Ensuite, les candidats réalisent leur mise en place
8) Ils assurent ensuite le service de leur 2 tables (maximum 6 couverts)
9)    Donner la fiche d’aide pour l’évaluation de chacune des compétences aux jurys
      (Voir ci-dessous).
Le calcul des points attribués par barème et le total « BEP » en point sur 120 sont effectués à l’aide du tableau Excel fourni en annexe. (Rapport : nombre de croix/nombre de compétences évaluées/barème).
ANNEXE 1 Evaluation CCF EP2 S1 en centre de formation sur la base du menu : 
NOM ELEVE :

Quiche lorraine-Sole Meunière pomme vapeur-Poire Belle Helene 
Document à donner à l’élève au minimum 1 mois avant l’épreuve 
sans donner les fiches techniques ni le menu : 
	Vous êtes convoqué pour votre évaluation CCF EP2 le    /     / 2012 à            H.

	A) Le déroulement de votre épreuve :

1) Une épreuve écrite de 1 heure (8h30 à 9h30 ou 15h à 16h00) ou vous aurez a : 




- Compléter une fiche d’organisation, une fiche de prévision du matériel et une fiche d’argumentation commerciale pour le menu ci-dessus sur 2 tables de 4 à 6 couverts.
2)
Une épreuve de pratique de 3 heures, comprenant : 

Mise en place de la salle (tables, consoles…) éventuellement bar, office, cave suivant l’organisation des établissements.

Accueil, prise de commande, service mets et boissons, remise en état des locaux, synthèse.
B) 
Les points sur lesquels vous serez évalué :


L’évaluation porte sur : 

la qualité de la mise en place 

la répartition des tâches (planigramme) 

l’approvisionnement en matière d’œuvre 

la communication avant et pendant le service avec les différents services 

la communication avec la clientèle 

l’accueil et la prise en charge de la clientèle 

la prise de commande 

la commercialisation et la valorisation des produits 

la maitrise gestuelle d’une technique dans le cadre de la valorisation des mets 

les règles de préséance et de savoir-être 

le service des mets et des boissons 

la synchronisation du service entre les différentes tables 

les annonces au passe 

le respect du temps imparti 

le contrôle de la facturation et du règlement 

la prise de congé 

la remise en état des locaux 




ANNEXE 2  FICHE D’ORGANISATION (exemple) 
EP2 Épreuve de pratique professionnelle
Date :
        

 Mon Nom :

	Noter toutes les étapes relatives à l’organisation de votre service

	ETAPES
	HORAIRE
	ETAPES ET OBSERVATIONS

	AVANT LE SERVICE

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
	
	

	PENDANT LE SERVICE

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-


	
	

	APRES LE SERVICE

-

-

-

-

-

-

-

-


	
	


OBSERVATION
RAPPEL

 ANNEXE 3     
FICHE DE PREVISION DU MATERIEL EP2 Épreuve de pratique professionnelle (exemple)
DATE :                                                          Mon Nom :
	
	TABLE DE 4
	TABLE DE 2
	OBSERVATIONS

	MISE EN PLACE
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	NAPPAGE
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	ENTREE
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	PLAT
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	ENTREMETS
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	AUTRES
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ANNEXE 4 : FICHE ARGUMENATION COMMERCIALE (exemple)  DATE :                     Mon Nom :
EP2 Épreuve de pratique professionnelle
	Menu
	Couverts 
	Service
	Vins

	
	Client
	Serveur
	
	Région
	Appellation
	couleur

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Mise en place du guéridon :


	Cocktail du jour

-

-
	Ingrédients en cl

	
	Méthode 
	Verre 
	

	
	
	
	

	
	Fromage de la semaine

-

-
	Région


	Forme

	
	Lait 
	Pâte 
	
	

	
	
	
	Vin 




Pour les feuilles d’évaluation, il y aura deux feuilles à remplir
EP2-S1 pour le BEP et sur 120 points. Les compétences en bleu doivent impérativement être évaluées et sont la plupart du temps en relation avec la partie écrite (à voir).

EP32-S1 pour le bac et sur 20 points.

