Déroulement et modalités d’organisation
Contrôle en cours de formation : écrit et pratique

Trois situations distinctes, deux organisées dans l’établissement de formation dans le cadre des séances de travaux pratiques habituels et une en entreprise, sont réalisées pour évaluer les acquis lorsque le professeur ou le formateur, en fonction de la préparation des élèves ou des apprentis, juge le moment opportun. Les candidats sont informés préalablement de l’évaluation et de ses objectifs.

Première situation d’évaluation (40 points) : Pour BEP et BAC 

Epreuve écrite et pratique

Elle est réalisée en établissement de formation avant la fin du premier semestre de la classe de première professionnelle. 

Elle comporte deux phases distinctes : 

· une phase écrite d’organisation du travail et d’argumentation commerciale.

A partir des informations fournies préalablement par l’enseignant relatives au menu du jour, au nombre de couverts et aux tables dont il aura la charge (deux tables pour un total de 4 à 6 couverts), le candidat complète une fiche d’organisation de son travail, une fiche de prévision de matériels et de linge ainsi qu’une fiche d’argumentation commerciale simple correspondant au menu à servir. Les documents utilisés sont ceux habituellement mis à disposition des candidats au cours de leur formation.

Au terme de ce travail personnel d’une durée maximale d’une heure, le candidat remet à l’enseignant les documents dûment complétés pour évaluation.

· une phase pratique d’organisation et de services en restauration :
Dans le prolongement de la phase écrite, le candidat réalise la mise en place de la salle de restaurant (tables, consoles, office, matériels spécifiques,….) et éventuellement du bar, de l’office, de la cave,… selon l’organisation du centre d’examen.

Il accueille, prend les commandes de ses tables, sert les mets et les boissons, prend congé de ses clients et remet en état les locaux.

La commission d’ évaluation est composée du professeur ou formateur de la spécialité et d’un professionnel.

En l’absence de ce dernier pour des cas de force majeure, un autre professeur de la spécialité est désigné.

Deuxième situation d’évaluation (40 points) : E32 S2

* Ecrite et pratique, durée 4 h 00

Elle est réalisée en établissement de formation au cours du deuxième semestre de la classe de terminale professionnelle.

Un commis, inscrit en formation de baccalauréat professionnel cuisine (hors année de terminale) ou en formation de CAP cuisine est mis à la disposition du candidat pour la durée totale de l’épreuve.
L’épreuve est décomposée en deux parties successives :


1ère partie : écrite, d’une durée maximale d’une heure , et sans l’aide du commis

À partir du nombre de tables et de couverts par table affectés au candidat (deux à trois tables pour un total de six à huit couverts) celui-ci renseigne les documents transmis par le centre d’examen relatifs :


( à l’organisation du travail de son rang :

Le candidat complète un planigramme précisant le travail à réaliser avant, pendant et après le service pour lui-même et son commis, ainsi qu’une fiche de prévision de matériels et de linge.

Les documents ainsi complétés sont photocopiés par le centre d’examen en deux exemplaires et remis au candidat qui en transmet une copie à son commis. Le candidat explique au commis la chronologie des différentes tâches qu’il devra effectuer tout au long de la sous-épreuve à partir du planigramme réalisé et de la fiche de prévision matériels et de linge complétée.

Les originaux des documents sont transmis au jury pour notation

( à la commercialisation :

Dans le prolongement des consignes fournies au commis, le candidat rédige une argumentation commerciale avec association mets/vin en fonction du menu à servir, de la carte et des boissons du centre d’examen, ainsi que des fiches techniques mis à disposition.


2ème partie : pratique

Le candidat, assisté de son commis, termine et contrôle la mise en place de son rang, assure le service des tables qui lui sont attribuées et participe à la remise en état des locaux.

En situation réelle de service, le candidat accueille ses clients, prend la commande des boissons et des plats, réalise les apéritifs commandés, assure le service incluant une technique gestuelle de valorisation des mets (compétence C2-3.2) et le suivi de ses tables avec l’aide de son commis, vérifie la facturation, contrôle les encaissements et prend congé de ses clients.

Le candidat procède ensuite à l’évaluation de son travail et celui de son commis, à partir d’une grille mise à sa disposition, et la remet au jury.

La commission d’évaluation est composée d’un enseignant de la spécialité et d’un professionnel. En l’absence de ce dernier pour des cas de force majeure, un autre professeur de la spécialité est désigné.

Ces situations sont conçues en fonction des acquis des candidats, conformément aux exigences du référentiel et à la définition de l’épreuve donnée précédemment (finalités et objectifs, contenu, critères).
Le contenu des trois évaluations portera sur des champs de compétences complémentaires et partagées entre les deux lieux de formation selon le tableau suivant : 

	POLES
	COMPETENCES
	COMPETENCES OPERATIONNELLES

	Pôle 1 :

Communication, démarche commerciale et relation clientèle
	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.2 Accueillir la clientèle

	
	
	C1-1.3 Recueillir les boissons et les attentes de la clientèle.

	
	
	C1-1.4 Présenter les supports de vente

	
	
	C1-1.8 Prendre congé du client

	
	C1-2 Entretenir des relations professionnelles
	C1-2.2 Communiquer en situation de services avec les équipes

	
	
	C1-2.3 Communiquer au sein d’une équipe, de la structure

	
	C1-3 Vendre des prestations
	C1-3.5 Prendre une commande

	
	
	C1-3.6  Favoriser la vente additionnelle, la vente à emporter

	
	
	C1-3.7 Facturer et encaisser

	Pôle 2 :

Organisation et services en restaurant
	C2-1 Réaliser la mise en place
	C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

	
	
	C2-1.2 Organiser la mise en place

	
	
	C2-1.3 Réaliser les différentes mise en place

	
	
	C2-1.4 Contrôler les mise en place

	
	C2-2 Gérer le service
	C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tâches avant, pendant et après le service

	
	C2-3 Servir des mets et des boissons
	C2-3.1 Servir les mets

	
	
	C2-3.2 Valoriser les mets

	
	
	C2-3-3  Servir des boissons

	Pôle 3 :

Animation et gestion d’équipe en restauration
	C3-1 Animer une équipe
	C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels

	
	C3-2 Optimiser les performances de l’équipe
	C3-2.1Evaluer son travail et/ou celui de son équipe

	Pôle 4 :

Gestion des approvisionnements en restauration
	C4-1 Recenser les besoins d’approvisionnement
	C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l’activité prévue

	
	
	C4-1.4 Renseigner les documents d’approvisionnements

	
	C4-2 Contrôler les mouvements de stocks
	C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés

	
	
	C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement

	
	
	C4-2.3 Stocker les produits

	Pôle 5 :

Démarche qualité en restauration
	C5-1 Appliquer la démarche qualité
	C5-1.1 Etre à l’écoute de la clientèle

	
	
	C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d’hygiène, de santé et de sécurité

	
	
	C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle

	
	C5-2 Maintenir la qualité globale
	C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions


EPREUVE E 31 : Sous épreuve de communication et commercialisation

1. ATELIER BAR : 20 points, 30 minutes maximum
· 1ère partie : parmi les alcools de base et autres produits mis à sa disposition par le centre d’examen, le candidat indique au jury le cocktail qu’il propose de réaliser. Il complète et valorise la fiche technique correspondante.(4 pts)

· 2ème partie : le candidat réalise le cocktail pour deux personnes. Il est sollicité oralement sur ses connaissances, notamment du produit de base.(8 pts)

· 3ème partie : le candidat assure le service du cocktail aux membres du jury, mène une analyse sensorielle et développe une argumentation commerciale. (8  pts)

2. ATELIER SOMMELLERIE : 20 points, 30 minutes maximum
· 1ère  partie : des vins de différentes régions sélectionnés par le centre d’examen, sont mis à la disposition  du candidat. Ce dernier choisit un vin qu’il présente (appellation, origine, cépage) élaboration et qu’il se propose de faire  aux membres du jury (4 pts)

· 2ème partie : le candidat réalise une analyse sensorielle  du vin sélectionné, propose des accords mets vins (maximum 3).  (16 pts)

3. ATELIER VALORISATION DES PRODUITS : 40 points, 30 minutes maximum
-1ère partie : à partir d’un ensemble de produits, notamment régionaux sélectionnés par le centre d’examen et disposés sous la forme d’un buffet, le candidat fait une proposition de menu (entrée, plat, fromage(s), dessert). (8 pts)

-2ème partie : le candidat est interrogé sur la connaissance des produits figurant dans la proposition de menu (saisonnalité, origine, utilisation, coût, labels et certification, …)  et sur les accords mets-vins. ( 20 pts)

-3ème partie : le candidat valorise ces produits en développant une argumentation commerciale.  (12 pts)

