CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration » E31
E31 Sous-épreuve de communication et commercialisation

SITUATION en Centre de Formation (80 points)

Académie de Etablissement

Session 2014

Nom, prénom du candidat

La situation d’évaluation en établissement de formation se déroule lors du deuxiéme semestre de la classe de terminale professionnelle.

Positionnement et évaluation du candidat

° Compétences*
S Compétences Compétences opérationnelles N E(|3A | Critéres d’évaluation | pts fbaréme
M| - |+
Atelier BAR (20 points — 30 minutes maximum
C1-1 Prendre en charge . I . ' Pertinence des conseils et de
L C1-1.5 Conseiller la clientele, proposer une argumentation commerciale ) ;
la clientéle I'argumentation
1 Qualité de I'écoute, cohérence 120
C1.3 Vendre des C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des de Ila prti)po§|tlor(lj e? ralppotljtl
tations boiSSONS avec les besoins de la clientele
pres et les produits a disposition.
Force de conviction
Atelier SOMMELLERIE (20 points — 30 minutes maximum)
C1-1 Prendre en charge . I . ' Pertinence des conseils et de
L C1-1.5 Conseiller la clientele, proposer une argumentation commerciale ) ;
la clientéle I'argumentation
1 C1-3 Vendre des Cohérence de I'accord 4
. C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets Originalité-modernité de la
prestations proposition
5 C§-1 Appllquer.|§ C5-2.2 Controler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et Qualité de I'analyse sensorielle /6
démarche qualité des productions
Atelier VALORISATION DES PRODUITS (40 points — 30 minutes maximum)
C1-1 Prendre en charge . o ' . Pertinence des conseils et de
L C1-1.5 Conseiller la clientéle, proposer une argumentation commerciale : .
la clientéle I'argumentation
Qualité de la valorisation des
C1-3.1 Valoriser les produits produits
Force de conviction
1 Qualité de I'écoute, cohérence 30
) . de la proposition en rapport
C1-3 Vlendre des bC;iSS‘S.gnl!ettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des avec les besoins de Ia dlientle
prestations et les produits & disposition.
Force de conviction
Cohérence de I'accord
C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets Originalité-modernité de la
proposition
' Prise en compte de la notion
C,5'1 Appllquer. l? C5-1.4 Appliquer les principes de nutrition et de diététique d equmbre_ al{mentalre dgns les
démarche qualité conseils & apporter a la
J clientéle 1o
C5-2 Maintenir la qualité | C5-2.1 Contréler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des o .
) Conformité du contréle
globale productions
*NM=Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé 180 |
Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur
ou
formateur
Professionnel
Situation - E31 » /180 points
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration » E32
E32 Sous-épreuve d’organisation et de mise en ceuvre d’un service

Etablissement )
Académie de Session
Nom, prénom 2014
du candidat

Evaluation de la sous-épreuve E32 — Organisation et mise en ceuvre d’un service

Grille d’évaluation récapitulative

Premiére situation 120
S1 y d’évaluation en centre de > points
formation
Avant la fin du premier semestre de la classe
de premiere professionnelle
Deuxiéme situation 140
@ d’évaluation en centre de i points
formation
Avant la fin du deuxieme semestre de la classe
de terminale professionnelle
Troisiéme situation 120
SE2 d’évaluation S ,
/ . points
en entreprise
Au cours des PMFP de la classe de terminale
y
Note globale
proposée au jury
180 > 120
points points

Appréciation




CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration »
E32 Sous-épreuve d’organisation et de mise en ceuvre d’un service

SITUATION N° 1 en Centre de Formation (20 points) E32- §1/A

Académie de Etablissement

Session 2014

Nom, prénom du candidat

La situation est réalisée avant la fin du premier semestre de la classe de premiere
Positionnement et évaluation du

© Compétences Compétences opérationnelles N ETA y | Critéres d’évaluation | pts | bareme
M| - |+
Phase écrite
1 C1-3 Vendre des C1-3.1 Valoriser les produits La commercialisation et la
prestations C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mets valorisation des produits
C2-1 Réaliser la mise en C2-1.2 Organiser la mise en place La qualité de la mise en
place place
2 C2-2.1 Participer a I'organisation avec les autres services ; 14
C2.2 Gerer le service €2-2.2 Organiser et répartir les activités et les taches avant, pendant et La répartition des taches
apres le service
) C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels ) .
4 C'4-1 Recenser les besoins | en fonction de I'activité prévue L apprc;y]smg’nement en
dapprovisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements matiere deuvre
Phase pratique
C1-1.2 Accueillir la clientéle L’accueil et la prise en
- ill i iente charge de la clientéle
C1-1 Prendre en charge C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientéle . g ——
la clientéle } . a commercialisation des
C1-1.4 Présenter les supports de vente produits
C1-1.8 Prendre congé du client La prise de congé
1 C1-2 Entretenir des C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes 16
relations c o ) . ) T Les annonces au passe
professionnelles 1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes
C1-3.1 Valoriser les produits e
i La commercialisation des
C1-3 Vendre des C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des produits
prestations boissons
C1-3.5 Prendre une commande La prise de commande
) ) C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels La rem||se en état des
C2-1 Réaliser la mise en 0caux
place C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place La qualité de la mise en
C2-1.4 Controler les mises en place place
2 Le service des mets et des 16
C2-3.1 Servir des mets boissons
C2-3 Servir des mets et Les régles de préséance et
des boissons de savoir-étre
C2-3.3 Servir des boissons La synchronisation du
service
. C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement La communication avec les
C3-1 Travailler en professionnels différents services
equipe C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service La répartition des taches
3 C3-3.1 Produire une synthése écrite Q’uall ité du document et 12
C3-3 Rendre compte de réalisme professionnel
son travail Attitude et comportement
C3-3.2 Présenter oralement la synthése professionnel dans I'acte de
communication
C5-1.2 Respectgr Ie§ (lilsposmons réglementaires, les régles d'hygiéne, Respect réglementation
de santé et de sécurité
C5-1 Appliquer la C5-1.3 Intégrer les dimensions liées & I'environnement et au Respect des recommandations
démarche qualité développement durable dans sa pratique (environnement durable)
) o ” i Respect des
o recommandations
5 C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique dat o
C5-2.1 Contréler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des Respect de la
productions réglementation
C5-2 Maintenir la qualité | C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et
globale des productions
C5-2.3 Controler la qualité marchande des matiéres premiéres et des Respect de la
productions réglementation
Compétences : BEP uniquement | BEP et Bac Pro | *NM=Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé / 2 0
Total Baccalauréat Professionnel (en points)
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Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur
ou
formateur
Professionnel
Situation 1 - E32 > 120 points




CONTROLE EN COURS DE FORMATION
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration »

E32 Sous-épreuve d’organisation et de mise en ceuvre d’un service

Académie de

SITUATION N° 2 en Centre de Formation (40 points)

Etablissement

Nom, prénom du candidat

Session 2014

La situation est réalisée au cours du deuxiéme semestre de la classe de terminale

Positionnement et évaluation du ¢

° Compétences*
S Compétences Compétences opérationnelles E<|3A v | Critéres d’évaluation | pts |bareme
M| - |+
Phase écrite
C2-1 Réaliser la mise en C2-1.2 Organiser a mise en place La qualité de la mise en
y) place place
. . C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les taches avant, pendant et A N
C2.2 Gérer le service aprés le service La répartition des taches 6
) C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels , .
4 C'4-1 Re_cgnser les besoins | en fonction de 'activité prévue Lapproty‘|5|02’nement en
d'approvisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements maliere ¢ oeuvre
Phase pratique
C1-1.2 Accueillir la clientéle L’accueil et la prise en
C1-1 Prendre en charge C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientéle charge de la clientéle
la clientéle C1-1.4 Présenter les supports de vente La commercialisation des
produits
C1-1.8 Prendre congé du client La prise de congé
C1-2 Entretenir des C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes La communication avant
1 relations et pendant le service 10
: C1-2.3 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure avec les différents
professionnelles services
C1-3.5 Prendre une commande La prise de commande
. - R La commercialisation et la
C1-3 Vendre des C1-3.6 Favoriser la vente additionnelle, la vente a emporter valorisation des produits
prestations Le contréle de la
C1-3.7 Facturer et encaisser facturation et du
réglement
C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels La rem||se en état des
C2-1 Réaliser la mise en ocaux
place C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place La qualité de la mise en
C2-1.4 Controler les mises en place place
Le service des mets et des
2 C2-3.1 Servir des mets boissons 110
Les reégles de préséance et
C2-3 Servir des mets et | C2-3.2 Valoriser des mets L de shav0|.r-etlr € d
des boissons a synchronisation du
service
£2-3.3 Servir des boissons La maitrise gestuelle d’'une
’ technique dans le cadre de
la valorisation des mets
C3-1 Animer une équine C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement La communication avec les
3 ) quip professionnels différents services /4
C3-2 Optimiser les - . ) - _— .
performances de léquipe C3-2.1 Evaluer son travail et/ou celui de son équipe La répartition des taches
C4-2.1 Réceptionner et controler les produits livrés
4 C4-2 Contréler les C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de L’approvisionnement en 14
mouvements de stock conditionnement matiére d’ceuvre
C4-2.3 Stocker les produits
C5-1.1 Etre & I'écoute de la clientéle
C5-1 Appliquer la C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les régles d'hygiéne, . ]
démarche qualité de santé et de sécurité Respect réglementation
5 C5-1.3 Intégrer les dimensions liées a 'environnement et au 16
développement durable dans sa pratique professionnelle
C5-2 Maintenir la qualité | C5-2.3 Controler la qualité marchande des matiéres premiéres et des Respect de la
globale productions reglementation
*NM =Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé / 4 0
Total Baccalauréat Professionnel (en points)
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Membres du jury Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur
ou
formateur
Professionnel
Situation 2 - E32 > 140 points




CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration »
E32 Sous-épreuve d’organisation et de mise en ceuvre d’un service

SITUATION N° 3 en Milieu Professionnel (20 points) E32-SE2

Etablissement

Entreprise

1

L’évaluation certificative est réalisée au cours des périodes de formation en milieu professionnel de la classe de terminale professionnelle.
nnement et évaluation d

Académie de

Nom, prénom du candidat

Entreprise
2

Pos

candidat

Entreprise
3

Session 2014

1¢ére évaluation formative 2¢me gvaluation formative Evaluation certificative
@ B Compétences Critéres Compétences* Compétences Compétences
| Compétences s . .
o opérationnelles | d’évaluation | N| ECA | M| Conseils tuteur N| ECA Conseils tuteur N | ECA Baréme
M- + M- [+ | M M- ]+ M
C1-1.2 Accueillir la
clientéle L'accueil et la
C1-1.3 Recueillir les prise en charge
C1-1 Prendre besoins et les attentes de la clientéle
en charge la de la clientéle
clientéle C1-1.4 Présenter les Commercialisation
supports de vente des produits
C1-1.8 Prendre congé La prise de
du client congé
C1-2 C1-2.2 Communiquer La
; en situation de service communication
1 li?;féﬁmr des avec les équipes avant et pendant 8
,S C1-2.3 Communiquer le service avec
professionnell au sein d'une équipe, les différents
es de la structure services
C1-3.5 Prendre une La prise de
commande commande
C1-3 Vendre C1-3.6 Favoriser la Commercialisation
des vente additionnelle, la et valorisation
. vente a emporter des produits
prestations 137 Facturer et Le controle de la
. facturation et du
encaisser réglement
C2-1.1 Entretenir les La remise en
locaux et les matériels état des locaux
21 Réal C2-1.2 Organiser la
=1 ~ealiser mise en place
i C2-1.3 Réaliser les o
Eangles een différentes mises en L;ig:aehr:ep:jailea
place
C2-1.4 Controler les
mises en place
C2-2.2 Organiser et
2| C2.2 Gérerle Ir:s?énclgllfss:vcat:tnes o La répartition 16
service L des taches
pendant et aprés le
service
C2-3.1 Servir des Le senice des mets et
. mets Lesréglesde
C2-3 Servir ‘ A
des mets et C2't3'2 Valoriser des La synchronisation du
. mets
des boissons La matise gestucle
C2-3.3 Servir des d'une technique dans le
. cadre de la valorisation
boissons des mets
C3-1.1 Adopter et La
C3-1 Animer faire adopter une communication
. attitude et un avec les
3 une equipe comportement différents 2
professionnels services
C3-2 Optimiser | €3-2.1 Evaluer son A
les performan- travail et/ou celui de Ls;:?éacrﬂgzn
ces de l'équipe | Son équipe
C4-1.1 Déterminer les
C4-1 Recenser besoins en consom-
les besoins mables et en petits L’approvisionne
. - matériels en fonction ment en matiere
d api)rOVISIOHHe de l'activité prévue d'ceuvre
men C4-1.4 Renseigner les
documents d'approvis.
4 aonttiories 12
C4-2 Controler |_produits livrés
les C4-2.2 Réaliser les L'approvisionne
opérations de ment en matiere
mouvements déconditionnement et d'ceuvre
de stock de conditionnement
C4-2.3 Stocker les
produits
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CONTROLE EN COURS DE FORMATION

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration »

E32 Sous-épreuve d’organisation et de mise en ceuvre d’un service

C5-1.1 Etre & 'écoute
de la clientéle

C5-1 Appliquer

C5-1.2 Respecter les
dispositions
réglementaires, les
régles d'hygiéne, de

santé et de sécurité Respect

la démarche
qualité

C5-1.3 Intégrer les reglementation
dimensions liées &
I'environnement et au
développement
durable dans sa
pratique
professionnelle

C5-2 Maintenir
la qualité
globale

C5-2.3 Contrdler la
qualité marchande
des matiéres
premieres et des
roductions

Respect de la
réglementation

*NM =Non Maitrisé ECA = En Cours d’Acquisition M = Maitrisé

Total Baccalauréat Professionnel (en points)

2

120

Situation 3 - E32

)

120 points

| Positionnement et évaluation du candidat "Savoir Etre™

Compétences

C3-1.1 Adopter
et faire
adopter une
attitude et un
comportement
professionnels

Formative 1

Formative 2

Formative 3

Points d'évaluation | N

Faire preuve de curiosité
professionnelle et
demander des conseils.

Conseils du tuteur

—wu

Effectuer son travail, selon
les consignes, sans
attendre les ordres.

Respecter les horaires de
travail et faire preuve de
ponctualité.

Faire preuve de motivation.

Faire preuve de
dynamisme, de
participation active, de
rapidité, de vivacité dans
son travail.

Se présenter et avoir une
tenue propre et adaptée au
milieu professionnel.

S'intégrer d’une maniére
active au sein de I'équipe.

Garder la maitrise de soi.

Savoir s’adapter aux
remarques formulées.

Faire preuve de discrétion.

Membres du jury pour la 1¢ évaluation Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur ou
formateur
Professionnel
Membres du jury pour la 2éme évaluation Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur ou
formateur
Professionnel
Membres du jury pour la 3¢me évaluation Appréciation
Fonction NOM Prénom Emargement
Professeur ou
formateur
Professionnel
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