Evaluation CCF EP2 S1 en centre de formation sur la base du menu : 
Sujet 0

Menu

Œufs Brouillés Portugaise et Mesclun

(Assiette et vinaigrette à l’anglaise)

-oOo-

Blanquette de Veau à l’Ancienne (Guéridon)

Riz Pilaf (Guéridon)

-oOo-

Poire Belle Helene (Assiette)

Pas de découpe ou filetage
NOM ELEVE :

	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 




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

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.

9

