
	PHASES
	Horaire
	Nature de l’épreuve
	Durée
	Coef

	E32 – Phase Ecrite


	8h00-9h00 
	Ecrite
	1 h 00
	

	9h00-9h15

Prise de contact avec le commis et transmission des consignes



	SERVICE ET COMMERCIALISATION


	
	

	1- Mise en place,

Atelier Bar

Atelier Sommellerie,

Atelier Buffet Valorisation des Produits


	9h 15-11h30


	Pratique
	
	

	2- Service


	12h00-14h30
	Pratique
	
	

	3- Entretien des Locaux et

Auto-Evaluation


	14h30
	Oral
	
	


Cette épreuve se déroule à l’aide d’un commis, inscrit en formation de baccalauréat professionnel commercialisation et services en restaurant (hors année de terminale) ou en formation de CAP restaurant ou services en brasserie café.

A – PHASE ÉCRITE DE CONCEPTION ET D’ORGANISATION

(Les copies seront relevées à la fin du temps imparti)

Durée : 60 minutes










TRAVAIL A FAIRE : 

1 - Compléter la fiche d’organisation du travail pour le candidat et le commis (planigramme).



(Annexe 1 )

2- Compléter la fiche de prévision de matériel et de linge

              (Annexe 2 )
3- Compléter la fiche d’argumentation commerciale incluant des propositions d’accords mets et vins correspondant au menu à servir.

    (Annexe 3)
Les documents sont ceux habituellement mis à la disposition des candidats et utilisés au cours de la formation.

ANNEXE 1  FICHE D’ORGANISATION (exemple) 
E32-S2 Épreuve de pratique professionnelle
Date :
        

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

	ETAPES
	Chef de Rang
	Commis

	AVANT LE SERVICE
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
	
	

	PENDANT LE SERVICE
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

	
	

	APRES LE SERVICE
-
-
-
-
-
-
-
-

	
	


ANNEXE 2     FICHE DE PREVISION DU MATERIEL-LINGE(Exemple)

E32-S2 Épreuve de pratique professionnelle
DATE :                                                          Nom :
	
	TABLE DE 4
	TABLE DE 2
	OBSERVATIONS

	MISE EN PLACE
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	NAPPAGE
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	ENTREE
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	PLAT
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	ENTREMETS
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	-
	
	
	

	AUTRES
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


ANNEXE 3 : FICHE ARGUMENATION COMMERCIALE (exemple)

E32-S2 Épreuve de pratique professionnelle
DATE :                                           Nom :
	Menu
	Argumentation
	Service
	Vins

	
	Commerciale
	
	Région
	Appellation
	couleur

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Mise en place du guéridon :

( Pour la technique du jour)


	Fromage du service
-
-

-

-

-


	Région

	Forme

	
	Lait 
	Pâte 
	
	

	
	
	
	Vin :



B – PHASE PRATIQUE – ORGANISATION GÉNÉRALE DE L’ÉPREUVE

TRAVAIL A FAIRE :

Situations réelles de service

Organiser, répartir, coordonner les tâches en exerçant un suivi tout au long de l’épreuve et en respectant les directives concernant :

· la mise en place et la préparation au service,
· le service proprement dit,
· les rangements après le service.
Service de 6 couverts répartis sur 1 table de 4 couverts et 1 table de 2 couverts avec l’aide d’un commis.

ou

Service de 8 couverts répartis sur 1 table de 4 couverts et 2 tables  de 2 couverts avec l’aide d’un commis.

1. ATELIER BAR :

· 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 :

· 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 :

-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)

	1. Fiche cocktail

 (à remettre aux examinateurs pour correction)

N° de rang : ………..                    Numéro de Candidat : ……….                  Numérotez vos pages…../…..


1. FICHE COCKTAIL POUR 1 PERSONNE 

(à base du produit imposé dans le sujet et à réaliser au bar lors de la phase pratique)

	NOM DU COCKTAIL :

	Catégorie : 

(entourer la réponse correspondante)

Short drink – Long drink – Fancy drink

Before dinner – After dinner


	Mode d’élaboration : 

(entourer la réponse correspondante)

Direct au verre – Verre à mélange

Shaker - Blender



	Composition du cocktail
	Verrerie utilisée (1pt)

	Produit 
	Quantité 
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	Décoration :

	
	
	

	Quantité totale :
	
	
























ANNEXE N° 7: ACADEMIE DE GRENOBLE


Sujet 0 de Commercialisation et services en restaurant


Epreuves  E31-E32 S2 en centre de formation





Menu à déterminer





Un seul menu pour l’ensemble des tables





Un seule technique





(Découpage, Filetage ou flambage)








