BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLES
EP2 — Pratique professionnelle

SPECIALITE
COMMERCIALISATION ET SERVICE EN RESTAURATION

Déroulement de I'épreuve
Durée : 4 h 00 Coef.: 11

PHASE ECRITE D’'ORGANISATION DU TRAVAIL ET D’ARGUME NTATION COMMERCIALE

. . Nature de . .
Nature des épreuves Horaire lépreuve Duree | Points
Prise de contact et transmission des consignes | 15h 50— 16 h 00 0h10
- 40 pts
A partir des informations fournies, compléter les 16 h 00 — 16 h 50 Ecrite 1h 00
annexes 1, 2 et 3.
PHASE PRATIQUE D’'ORGANISATION ET DE SERVICE EN RES TAURATION
Réaliser la mise en place pour le service de 2
tables de 2 a 4 couverts (pour 6 couverts
maximum) (tables, consoles, office, matériels| 17 h 00— 18 h 00 Pratique 1h00
spécifiques, ...) éventuellement du bar, de
I'office, de la cave, ...
18 h00-19 h 00
Repas du candidat 180 pts
- Accueillir, prendre les commandes de ses
tables, servir les mets et les boissons, prendre
g?;[ge de ses clients et remettre les locaux en| .4\ 59 _ 2100 Pratique |2 h 00
- Phase d’entretien avec le jury sur I'exécution
du service (Annexe 4)
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A - PHASE ECRITE D'ORGANISATION DU TRAVAIL ET D'’ARG UMENTATION
COMMERCIALE

Durée : 1 h 00 Coef. : 11

TRAVAIL A FAIRE

A partir du menu défini au paragraphe « B - Phase pratique - Organisation générale de I'épreuve »,
compléter les annexes 1, 2 et 3 par rapport au nombre de couverts et aux tables dont vous avez
la charge.

- Annexe 1 : la fiche d’argumentation commerciale simple comprenant également I'accord mets
et boissons, I'organisation et le déroulement du service correspondant au menu a servir.

- Annexe 2 : lafiche de prévision de matériel et de linge.
- Annexe 3 : le planning d’organisation des taches.

- Annexe 4 : lafiche de synthése de ma prestation.

Les annexes 1, 2 et 3 seront relevées et photocopié es alafin
du temps imparti de I'épreuve écrite.

L'annexe 4 sera a remettre au jury en fin de servic e.
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B - PHASE PRATIQUE - ORGANISATION GENERALE DE L'EPR EUVE

Durée : 3h 00

TRAVAIL A FAIRE

Situations de service

Coef. : 11

2 tables pour un total de 4 a 6 couverts maximum

Accueillir, prendre les commandes de ses tables, servir les mets et les boissons, prendre congé de

ses clients et remettre les locaux en état.

MENU

MENU

TABLE 1

TABLE 2

Gaspacho andalou

Service en tasse au guéridon

Service en tasse sur assiette

Magret de canard au miel
Pommes dauphine

Service a I'assiette

Service a I'anglaise

Fromages

Service a I'assiette

Service a I'assiette

Tarte Bourdaloue

Service a I'assiette

Découpe et service de la tarte
au guéridon
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ANNEXE 1
Fiche d’'argumentation commerciale simple correspond
(a remettre aux examinateurs pour correction)

ante au menu

N°DE CANDIDAT

EP 2 : BEP Restauration « Spécialité Commercialisat

ion et services en restauration

» Epreuve de pratique professionnelle

C1-3.1 Ci1-34

Fiche de prépara tion du menu

Menu Accord METS et BOISSONS
(a compléter par le Commercialisation . Région, Type de service Annonces / Temps
candidat) Type de boisson Appellation
Région
O vin blanc sec O a l'assiette .
. . g . [ faire marcher
O vin rouge léger e O a l'anglaise O faire dresser
O vin rouge charpenté | APPellation O a la frangaise O réclamer
O vin rosé O au guéridon O enlever
Oautre :.......... Oautre: .........
Région
O vin blanc sec O a l'assiette .
. . g . [ faire marcher
O vin rouge léger i O a l'anglaise O faire dresser
O vin rouge charpenté | Appellation O & la frangaise ,
. " - O réclamer
O vin rosé O au guéridon O enlever
Oautre :.......... Oautre: .........
Région
O vin blanc sec [ a l'assiette O faire marcher
O vin rouge léger O a l'anglaise .
. . : N ; [ faire dresser
O vin rouge charpenté | Appellation O a la frangaise ’
. 7 . O réclamer
O vin rosé O au guéridon O enlever
Oautre :.......... Oautre: .........
Région
O vin blanc sec - a I:aSS|et_te [ faire marcher
O vin blanc liquoreux - dal anglalsg [ faire dresser
. Appellation O & la frangaise .
O vin effervescent - O réclamer
. O au guéridon
O autre :......... ) O enlever
Oautre: .........
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ANNEXE 2
Fiche de prévision de matériel et de linge pour 'e  nsemble des deux tables
(a remettre aux examinateurs pour correction)

N°DE CANDIDAT

EP 2 : BEP Restauration « Spécialitt Commercialisat  ion et services en restauration  » Epreuve de pratique professionnelle

C2-1.2 Couverts Verres Autre matériel
-1. Assiettes )
gj 13'1 Base Poissons Entremets Autres
-1. "
%] —
) [3) 3 ]
. c Autres 5 2 S = ) =
Fiche de S & o 8 o 8 = 8 3 | o 2 |3 |2]3 |8 S
révision du g g £ 3 8 S 2 o S g S g |3 “le g8 |2 3
P Ari gl @ | £E|8| > S 8| 3| 5|38 5| 3|3 S |53 =
matériel 3 = © 3 5 o 3 o} 3 o | O 0y
I w L 8 L L
Mise en place
Entrée
Plat
Fromage
Dessert
Service
TOTAL
Platerie
et autres
Fiche de prévision de linge
Désignations (glluozallftti?gs nggﬁeé s Désignations Quantités
Table rectangle Serviettes client
Table carrée Serviette transport
Table ronde Torchon vaisselle
Guéridon Torchon verre
Autres Autres
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ANNEXE 3
Fiche d’'organisation du travalil
(a remettre aux examinateurs pour correction)

N°DE CANDIDAT

EP 2 : BEP Restauration « Spécialité Commercialisat  ion et services en restauration  » Epreuve de pratique professionnelle

(T 1: Premiere table T 2 : Deuxiéme table)

Matérialiser le point de départ de I'activité par une | 16h 17h00 18h00 | 18h00 | 19h00 20h00
fleche directionnelle jusqu’a la fin de cette activité. | 17h 17h30 19h00 19h30 20h30
T [T T [T T T 1 T [T T [T T [ T T T T T T T T ]
C4-1.1 C4-1.4 | TACHES A EFFECTUER AVANT LE SERVICE PENDANT ET APRES LE SERVICE

Réaliser la carcasse

Nettoyer le rang en respectant le protocole

Molletonner et napper les tables

Préparer et nettoyer le matériel de mise en place

Dresser les tables

Répartir les matériels aux endroits spécifiques

Vérifier la mise en place office, bar, cave du jour , ... =
S
Accueillir les clients T o g
T2 = g
o
Prendre la commande 11 o %
T2 8 0
: ) T1 G o
Servir les boissons o %
T2 o o
. . T1
Servir I'entrée
T2
. T1
Débarrasser les tables et la console T2
. — T1
Servir le plat principal
plat p p T2
; T1
Servir le fromage
9 T2
T1
Servir le dessert
T2
. T1
Remettre la note et encaisser =
. T1
Raccompagner les clients —
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ANNEXE 4
C5-2.1 Fiche de synthése de ma prestation N°DE CANDIDAT
C5.2.0 (a remettre aux examinateurs en fin de service)
€523 EP 2 : BEP Restauration « Speécialitt Commercialisat ion et services en restauration »
Epreuve de pratique professionnelle
COMPETENCES Non Convenable Satisfaisant Je propose des axes d’amélioration de mon travalil

satisfaisant

Réaliser la mise en place

Accueillir et prendre
en charge la clientéle

Communiquer

Synchroniser le service
des deux tables

Servir des mets
et des boissons

Respecter les régles
d’hygiene et de sécurité
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