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Phase écrite  

1  C1 - 3  Vendre des  prestations  C1 - 3.1 Valoriser les produits      La commercialisation et la  valorisation des   produits   /25  

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

 

2  C2 - 1  Réaliser la mise en  place  C2 - 1.2 Organiser la mise en place      La qualité de la mise en  place  

C2 . 2   Gérer le service  C2 - 2.1 Participer à l’organisation avec   les autres services      La répartition des tâches  

C2 - 2.2 Organiser et répartir les activités et les tâches avant, pendant et  après le service      
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C1 - 3  Vendre des  prestations  C1 - 3.1  Valoriser les produits      La commercialisation des  produits  

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

C1 - 3.5 Prendre une commande      La prise de commande  

 

2  C2 - 1  Réaliser la mise en  place  C2 - 1.1 Entretenir   les locaux et les matériels      La remise en état des  locaux   /30  

C2 - 1.3 Réaliser les différentes mises en place      La qualité de la mise en  place   

C2 - 1.4 Contrôler les mises en place      

 

C2 - 3  Servir des mets et  des boissons  C2 - 3.1  Servir des mets      Le service des mets et des  boissons   Les règles de préséance et  de savoir - être   La synchronisation du  service  

C2 - 3.3 Servir des boissons      
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5  C5 - 1   Appliquer la  démarche qualité  C5 - 1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène,  de santé et  de sécurité      Respect   de la   règlementation   /15  

C5 - 1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement  et au  développement durable dans sa pratique    professionnelle      Respect des recommandations     
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C5 - 2.2 Contrôler la qualité organoleptique des  matières premières et  des productions       

C5 - 2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des  productions      Respect de la  rè glementation  
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