	E3 - Épreuve professionnelle (coefficient 9) 


Finalités de l’épreuve

Cette épreuve vise à évaluer les compétences professionnelles du candidat ainsi que les compétences et connaissances des domaines de la prévention, de la santé et de l’environnement mises en œuvre dans les activités professionnelles.

Elle se compose de trois sous-épreuves :

Sous-épreuve E31 : communication et commercialisation (coefficient 4)
Sous-épreuve E32 : organisation et mise en œuvre d’un service (coefficient 4)

Sous-épreuve E33 : prévention, santé, environnement (coefficient 1)

	E31 – Sous-épreuve de communication et commercialisation (coefficient 4) 


Finalités et objectifs de la sous-épreuve

Cette sous-épreuve vise à apprécier les connaissances et les compétences professionnelles de communication et de commercialisation acquises par le candidat au cours de sa formation, tant en établissement de formation qu’en entreprise.

Elle vise spécifiquement les pôles d’activités professionnelles n°1 Communication, démarche commerciale et relation clientèle et n°5 Démarche qualité. 

Contenu de la sous-épreuve

La sous-épreuve écrite, orale et pratique s’appuie sur les compétences et les savoirs associés correspondants :

	PÔLE D’ACTIVITÉS PROFESSIONNELLES
	COMPÉTENCES
	COMPÉTENCES OPERATIONNELLES

	Pôle n°1 : Communication, démarche commerciale et relation clientèle
	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale

	
	C1-3 Vendre des prestations
	C1-3.1 Valoriser les produits

	
	
	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons 

	
	
	C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mets

	Pôle n°5 : Démarche qualité en restauration
	C5-1 Appliquer la démarche qualité 
	C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

	
	C5-2 Maintenir la qualité globale
	C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions

	
	
	C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique  des matières premières et des productions


Déroulement et modalités d’organisation
Cette sous-épreuve, écrite, orale et pratique se décompose en trois ateliers indépendants. 

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 se propose de réaliser. Il complète et valorise la fiche technique correspondante (4 points)

· 2ème partie : le candidat réalise le cocktail. Il est sollicité oralement sur sa connaissance du produit de base (8 points)

· 3ème partie : le candidat assure le service du cocktail au(x) membre(s) du jury tout en développant une argumentation commerciale (8 points) 

Épreuve en contrôle en cours de formation :
Une situation d’évaluation organisée dans l’établissement de formation est réalisée dans le cadre habituel des séances d’enseignement conformément au cadre réglementaire du contrôle en cours de formation.

Les candidats sont informés préalablement de l’évaluation et de ses objectifs.

La commission d’évaluation est composée du professeur ou du formateur de spécialité et d’un professionnel associé. 
La situation d’évaluation répond aux mêmes exigences que celles de l’épreuve ponctuelle terminale et est conçue en fonction des acquis des candidats, conformément aux exigences du référentiel et à la définition de l’épreuve donnée précédemment (finalités, contenu, critères et commission d’évaluation

Déroulement de la situation d’évaluation

La situation d’évaluation en établissement de formation se déroule lors du deuxième semestre de la classe de terminale professionnelle (mercredi après-midi de 15h à 17h). 

La commission d’évaluation propose une note transmise au jury final qui arrête la note définitive.

Critères et commission d’évaluation 

La commission d’évaluation de la sous-épreuve est composée de l’enseignant d’hôtellerie restauration option service et commercialisation et d’un professionnel associé. 

Pour chaque atelier, les critères d’évaluation se  déclinent ci-dessous : 

	PÔLE D’ACTIVITÉS PROFESSIONNELLES
	COMPÉTENCES
	COMPÉTENCES 

OPERATIONNELLES
	CRITÈRES D’ÉVALUATION

	Pôle n°1 : Communication, démarche commerciale et relation clientèle
	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
	Pertinence des conseils et de l’argumentation

	
	C1-3 Vendre des prestations
	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons
	Qualité de l’écoute, cohérence de la proposition en rapport avec les besoins de la clientèle et les produits à disposition. Force de conviction.


· Atelier bar :
· 1 semaine avant, chaque candidat propose un cocktail au shaker ou au verre mélangeur, complète sa fiche technique cocktail et effectue la commande boissons & matériel.

· Le jour de validation, le candidat, refait de mémoire sa fiche technique cocktail, réalise dans les conditions professionnelles sont cocktail en répondant 
	Epreuve  E3 « Épreuve Professionnelle »

	Période
	Points
	Durée
	Évaluateurs
	Coefficient

	E31


	Atelier BAR
*Fiche technique de cocktail à compléter et valoriser

*Réalisation du cocktail choisi + connaissance du produit

*Service, analyse sensorielle, argumentation commerciale

Supports / Contraintes

-Alcool de base et autres produits mis à disposition par le centre d’examen

-Fiche technique vierge


	S2 

fin d’année de terminale
	20
	30 minutes maximum


	Enseignant professionnel

+

Professionnel
	4

(note sur 80)

	Communication  &  Commercialisation
	
	
	
	
	
	

	
	Atelier SOMMELLERIE
*Présentation d’un vin choisi par le candidat (appellation, origine, cépage, élaboration…)

*Analyse sensorielle du vin sélectionné + un accord mets & vins

Supports / Contraintes

-Vin de différentes régions sélectionnées mis à disposition pour le candidat


	
	20
	30 minutes maximum


	
	

	
	Atelier VALORISATION DES PRODUITS
*Proposition du menu

*Connaissance des produits et accord mets & vins

*Valorisation des produits et argumentation commerciale

Supports / Contraintes

-buffet de produits régionaux sélectionnés par le centre d’examen


	
	40
	30 minutes maximum


	
	


FICHE COCKTAIL POUR UNE PERSONNE (4 pts)
DATE :                                      
NOM : 
(À base du produit imposé dans le sujet et à réaliser au bar lors de la phase pratique)
Cocktail à base de :
Argumentation commerciale :

	Nom du cocktail : 

	Catégorie : (0.5 pt)
(entourer la réponse correspondante)

Short drink – Long drink –  Fancy drink 

Before dinner – After dinner


	Mode d’élaboration : (0.5 pt)
 (entourer la réponse correspondante)

Direct au verre – Verre à mélange 

Shaker – Blender

	COMPOSITION DU COCKTAIL
	VERRERIE (0.5 pt)

	Produit (1 pt)
	Quantité (0.5 pt)
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	Décoration : (0.5 pt)

	
	
	

	Quantité totale :
	
	


Insérez photo(s) ou image(s) :  (0.5 pt)                       

FEUILLE DE COMMANDE DES BOISSONS
Choisir le matériel et verrerie appropriés au service des boissons - Reconnaître les verres du bar et apprécier les doses servies - Doser et élaborer les cocktails classiques & simples à partir de fiches techniques - Evaluer les quantités à commander : grammages, portionnages, unités…
  DATE :                          NOM :                                         
RESTAURANT : APPLICATION
	Produits
	unité
	quantité
	Prix
	livré

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Matériel 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Décoration 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


                                   Nom et signature de l’élève:
A déposer à l’économat après vérification et visa du professeur :


NOM :

Prénom :

Date :

	BAR OU PREPARATION D’OFFICE

	CRITERES D’EVALUATION
	T.B.

Sup. aux

Exigences
	B.

Conforme aux Exigences
	I.

Maîtrise insuf.
	T.I

Aucune maîtrise.

	1. Préparer et présenter les produits de base utilisés
	
	
	
	

	2. Réaliser le travail avec dextérité et méthode dans le respect du temps imparti et des règles d’hygiène et de sécurité
	
	
	
	

	3. Respecter les quantités selon les normes professionnelles
	
	
	
	

	4. Simuler une argumentation commerciale
	
	
	
	

	5. Présenter un produit commercialisable et en apprécier le coût
	
	
	
	


                                                                                                                                                         / 8 points


	ANALYSE SENSORIELLE

	CRITERES D’EVALUATION
	T.B.

Sup. aux

Exigences
	B.

Conforme aux Exigences
	I.

Maîtrise insuf.
	T.I

Aucune maîtrise.

	1. Respecter les différentes phases de l’analyse
	
	
	
	

	2. Utiliser un vocabulaire adapté
	
	
	
	

	3. Analyser le produit avec un sens critique
	
	
	
	

	4. Mettre en évidences les critères de qualité
	
	
	
	


                                   / 8 points
SITUATION en Centre de Formation (80 points)
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	Académie de
	
	Établissement
	
	
	
	Session 2014

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Nom, prénom  du candidat
	
	
	
	


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

	Positionnement et évaluation du candidat

	Pôle
	Compétences
	Compétences opérationnelles
	Compétences*
	Critères d’évaluation
	pts
	 barème

	
	
	
	NM
	ECA
	M
	
	
	

	
	
	
	
	-
	+
	
	
	
	

	

	Atelier BAR (20 points – 30 minutes maximum)

	1
	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
	
	
	
	
	Pertinence des conseils et de l’argumentation
	
	/20

	
	C1.3 Vendre des prestations
	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons
	
	
	
	
	Qualité de l’écoute, cohérence de la proposition en rapport avec les besoins de la clientèle et les produits à disposition. Force de conviction
	
	

	

	Atelier SOMMELLERIE (20 points – 30 minutes maximum)

	1
	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
	
	
	
	
	Pertinence des conseils et de l’argumentation
	
	/14

	
	C1-3 Vendre des prestations
	C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets
	
	
	
	
	Cohérence de l’accord

Originalité-modernité de la proposition
	
	

	

	5
	C5-1 Appliquer la démarche qualité
	C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions 
	
	
	
	
	Qualité de l’analyse sensorielle
	
	/6

	Atelier VALORISATION DES PRODUITS (40 points – 30 minutes maximum)

	1
	C1-1 Prendre en charge la clientèle
	C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale
	
	
	
	
	Pertinence des conseils et de l’argumentation
	
	/30

	
	C1-3 Vendre des prestations
	C1-3.1 Valoriser les produits
	
	
	
	
	Qualité de la valorisation des produits 

Force de conviction
	
	

	
	
	C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons
	
	
	
	
	Qualité de l’écoute, cohérence de la proposition en rapport avec les besoins de la clientèle et les produits à disposition. Force de conviction
	
	

	
	
	C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets
	
	
	
	
	Cohérence de l’accord

Originalité-modernité de la proposition
	
	

	

	5
	C5-1 Appliquer la démarche qualité
	C5-1.4 Appliquer les principes de nutrition et de diététique
	
	
	
	
	Prise en compte de la notion d’équilibre alimentaire dans les conseils à apporter à la clientèle
	
	/10

	
	C5-2 Maintenir la qualité globale
	C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
	
	
	
	
	Conformité du contrôle
	
	

	

	
	* NM =Non  Maîtrisé    ECA = En Cours d’Acquisition    M = Maîtrisé
	/80


	Membres du jury
	
	Appréciation

	Fonction
	
	NOM Prénom
	
	Émargement
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Professeur

ou

 formateur
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Professionnel
	
	
	
	
	
	


	Situation - E31
	
	/80 points
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