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— Mise en correspondance
des activités professionnelles du Péle 1 - du bloc 1 de compétences - de 'unité 1

' Activités professionnelles

Blocs de compétences

Unités
Professionnelles

Pole 1:

Appréciation des vins et
autres boissons et
organisation des achats

Analyse sensorielle

Approvisionnement et
stockage

Préparation du service
Commercialisation et service

Blocn®1:
Apprécier des vins et autres boissons
et organiser des achats

C1 - Apprécier les vins et autres boissons

C2a - Commander et réceptionner les
vins et autres boissons et matériels

C2b - Assurer le suivi des vins et autres
boissons et des matériels stockés

UP1
Appréciation des
vins et autres
boissons et
organisation des
achats

C3 - Réaliser les mises en place

Cd4a - Prendre en charge les clients en
langues francaise et anglaise

des vins et autres boissons




Appréciation des vins
et autres boissons et
organisation des
achats




boissons et orgamsatlon des achats

=>» 2 activités professionnelles

Analyse Sensorielle Approvisionnement et stockag

3 compeétences opérationnelles : 7 compétences opérationnelles :

Réaliser une analyse Quantifier les besoins

organoleptique Commander aupres des fournisseurs
Receptionner et controler les livraisons

Déconditionner les livraisons et traiter les
dechets

Ventiler et ranger dans les lieux adaptés = \

Renselgner les documents d’état de stocks
et d approv1510nnement

Valoriser les caractéristiques
des produits degustes

Proposer des accords avec les
mets




REGLEMENT
D'EXAMEN



Modalites d’évaluation E1

ANNEXE IV b - Réglement d'examen
Mention complémentaire de niveau 4 spécialité « Sommellerie » CCF
Candidat
E 1 ~Scolaire Sosti
(a:ltc sous o:r:::)N (établissement privé hors contrat) / u
avec un N Mention complémentaire Apprentissage ,,:,m,, 0
ZENEs (CFA habilité ou porté par ocontinue
coefficient 4 « Sommellerie » un EPLE, GRETA 0u GIP- | (srabiussament
FOIP assuranttoutele | - habilté su CCF & . % :
Dt | wew Ecrit, pratique
Formation
rofessionnelle conti
i —rg et oral en
[ EPREUVES
E1 - Appréciation des ponCtuel
vins et autres boissons et | UP1 4 CCF! CCF
organisation des achats 4
E2 - Organisation et mise o T
en ceuvre de lactivité P2 | 6 CCF CCF ooy 1h20
commerciale pratique,
! Contréle en cours de formation \

Durée de ’épreuve
ponctuelle




E1 EN CCF
PHILOSOPHIE DE
L'EPREUVE



Modalites d’eévaluation E1 en CCF

o\
\
y

N

Evaluation au fil de I'eau des compétences du pdle 1, sur 'ensemble
de I'année scolaire.

Positionnement - au fil de I'eau - de l'acquisition des compétences et

leurs savoirs associés dans un tableau de suivi en centre de
formation et en entreprise (PFMP ou entreprise de |'apprenti).

- Positionnement final de I'acquisition des compétences en fin de
parcours (en fin de tableau) par I'équipe pédagogique, === == T

Tableau sous format papier ou numerique.







Modalités d’évaluation E1 en CCF

4 niveaux - paliers - de positionnement selon
code couleur Pronote :

........................................................................................

 Jaune - niveau 2 = Exécutant




Ici, la compétence C.1.1 réaliser une analyse
organoleptique a été évaluée 3 fois dans l'année de
formation. 2 fois au semestre 1 et 1 fois au semestre 2

compétence.

RAPPELPALIAS DE mvmn-muml\-\,:

N,

es boissons et organisation

—— OO —
Lies d"dralustion Centre de formation/Eatrepristy
4\‘

Rappel de I'ensemble des compétences
opérationnelles du pdle 1 a évaluer en "CCF
continué" dans le tableau de suivi

Activité Professionnelle 1~ Analyse sensorielle
Dégustation des vins et autres boissons

Dégustation des vias et awtres boissons

C11 |Réaliser une analyse organoleptique

C1.2 | Valoriser les caraotéristiques des produits dégustés

oL Il&h«nmmm

012 | Volorlonr les cameririsiquiz des produis diguetis

T

010 | Praposet des necords wec ks it

Ditermination des beseins ea vins, awtres boissons o matirisls

Proposer des accords avec les mets
Activité Professionnelle 2 - Approvisionnement et stock
Détermination des besoins en vins, autres boissons et maté

achats

c2.1 | Quantifier les besoins

Commande et réception des vins, autres boissons et ma

La compétence C.1.1 est positionnée par I'enseignant/formateur, en fin de cycle au palier 3

La C.1.2 au palier 4
La C.1.3 au palier 2

... au vu de la progression de I'éléve dans les compétences évaluées

____________________________________________________________________________________________________________________

C2.2| Commander auprés des fournisseurs

C2.3 | Réceptionner et controler la livraison

C2.4 | Déconditionner les livraisons et traiter les déchets

c2.5 | Ventiler et ranger dans les lieus adaptés

Gestion des stocks des vins, autres boissons et matériels

Renseigner les documents d'état des stocks et

case
d'approvisionnement

Pole 1 - Appréciation des vins et autres boissons et organisation des

c2.7 | Réaliser un état des stocks f un inventaire




Modalités d’évaluation E1 en CCF

La grille certificative

.
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Noms des évaluateurs - Signatures




MC SOMMELLERIE - Candidat CCF
GRILLE d’évaluation épreuve E1

= Appréciation des vins et autres boissons et organisation des
achats

P S 1 (3 )

o mamoerarecmim|| [ %]

H [orvemmsmosmee | | | %

e TR

am

©2 3 - Réceptionner et contrdler la ivraison

- araeiors | | ||

v rmromeame | (K| |
e e N W
d approvisionnement

C2.7 - Réaliser un état des stocks / un Inventaire ..u-
Justfications du niveau de co

Profll de compétences assez irvégulier.

L candidat conduit des analyses orpanoleptiques structurées et
argunentées des boissons. Les propositions d'accords mets et vins ne sont
pas toujours judicieuses. e tris bonnss connvaissances technologiques dis
prodults démontrent un travail régulicr.

St Les compftences d'approvisionnement sont parfaitenent mattrisées,
celles Lides 2 La réception et au stockage des prodults ne sowt ne L8 sonk que
trds particliement.

M- Maimnze msuffisante | MF - Mamnze fragle ; MS - Mumise sansfusante : TEM - Tras bonee maitnse







"
Modalites d’evaluation E1 en ponctuel

Ecrit, pratique et oral en ponctuel - 1h40 - 80 points

L'activité "Approvisionnement et stockage" sera évaluée au travers
d'une étude de cas (7 heure - 30 pts).

L'activité "Analyse sensorielle" se déroulera au travers d'une épreuve
écrite et orale (40 minutes - 50 pts).

La commission d'evaluation

- 1 enseignant/formateur de la spécialité
- 1 professionnel




E1 EN PONCIUEL
GRILLES



Ecrit
30 points

Pratique
a l'écrit
et a
I'oral

020 points

Modalites d’evaluation E1 en ponctuel

Présentation de I'épreuve

Etude de cas

Atelier d'analyse sensorielle
ecrite d'un vin anonyme

Atelier d'analyse sensorielle
orale d'un vin identifié

Atelier d'identification de 2
boissons autres que du vin

Echanges sur la
connaissance des produits
utilisés

Le candidat :

* réalise par écrit la Partie 1 - 'étude de cas - qui mobilise les
1 heure compétences professionnelles et leurs savoirs associés de l'activité
2 du référentiel « Approvisionnement et stockage » (ensemble des
candidats en méme temps)

20 minutes * procéde a l'analyse sensorielle écrite d'un vin anonymeé sur la grille
d'analyse fournie, propose et justifie des accords avec les mets
(ensemble des candidats en méme temps)

LULBIEEIE . procede, a l'oral, & 'analyse sensorielle d'un vin identifié, propose et
justifie des accords avec les mets et identifie et précise la famille de
deux boissons anonymées autre que du vin (individuellement)

10 minutes - échanges avec la commission sur la connaissance de produits
utilisés (individuellement)




Modalités d’évaluation E1 en ponctuel

Partie 1: La grille certificative (I'étude de cas)
"Approvisionnement et stockage"

- Pas de bareme

- Evaluation et positionnement de
chaque compétence sur la grille

+ Evaluation au profil qui débouche
sur une note sur 30

Académie : MC SOMMELLERIE - Candidat ponctuel
Grille d'évaluation eépreuve E1
Approvisionnement et stockage
Durée : 1h40 minutes
Numéro du candidat : SESSION ..oveererernnnas
Date_:

Partie 1 : étude de cas — Durée 1h00

Compétences évaluées

Questions n* M | MF | MS

TEM

C2.1 - Quantifier les besoins

€2.2 - Commander auprés des fournisseurs

€2.3 - Réceptionner et contrbler la livraison

C2.4 - Déconditionner les livraisons et traiter les déchets

C2.5 - Ventiler et ranger dans les lieux adaptés

C2.6 - Renseigner les documents d'état des stocks et
‘approvisionnement

C2.7 - Réaliser un état des stocks / un inventaire

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

Note/30

I - Msitrise nenffiaants | MF — Nisitrise frasile , NS - Madtrise satiefaioase  TEN - Trés boens maisrise




Modalités d’eévaluation E1 en ponctuel

Grille certificative pour la partie 2 (I'atelier d'analyse sensorielle)

1 colonne pour I'analyse sensorielle a I'oral

1 colonne pour I'analyse sensorielle écrite 1 colonne pour la synthése

Partio 2 : analyse sensorielle - Durée 40 minutes Vin 1 anonymé (Ecrit) Vin 2 identifié (Oral) synthese

= PaS de baréme W M | MF [ ms [TemM ] M [ MF | MS T TBM | mi [ mF [ ms [ Tom

- Analyse de la robe du vin (Couleur, limpidité, intensité, brilance)
- Conclusion

- Evaluation et positionnement de chaque T~

- Définibon ef qualificabion des ardmes, de l'intensité, de sa finesse

compétence sur la grille pour chaque atelier Concvson

- Appriclabion des trols phases (altaque, mileu et finale)
- Qualification de 1a structure, de réquilibre et de Fharmonie

- Définition des ardmes de bouche
- Evaluation au profil qui débouche sur une T
- Dégustation avec logique / respect du temps respect des étapes
no t e sur 5 0 " Présentation / Expression / Rédaction

- Identification el famille de I'aulre boisson anonymee (produd 1)
- Identification et famille de 'autre boisson anonymee (produt 2)
- Connasssances des produits utilisés dans I'atelier

« cara
- Avig porté sur I'état actuel du vin
- Projection sur son évolution
- Définition de la temperature de service ideale
- Choix de la technique de mise en condition
- Fixation d'un prix d'achat /prix de venle au regard du contexte
'C1.3: Proposer des accords avec les mets
L'évaluation de l'identification des boissons est - Proposition de plats en accord avec Ie vin | | | | [ | | | | | [

% Sk = & A Justincations du niveau de compétence atteint par le candidat :
directement positionnée dans la colonne "synthése". g P

Note/50

NE = Maltries inaafMiasus w-mmm,hs-xmmm‘u‘mnx-ﬁkmwﬂu




Modalités d’eévaluation E1 en ponctuel

|

Partie 2: Fiche d'analyse sensorielle

FRMMEXE [ - FICHE £ ANALTSE SEMSORSELLE (b rendie su hary & Finse de la partie gy |4 Harmonie Générale - Conclusion J

e}

[ FMCHE O ANALYSE SENSORIELLE DPUN VIN | ' Canaowt

Harmonie genirale, éguiibre

[ 1 Examen Viuel Cosrr srfien mireste brpaits Sronce Sfudtr comonmon |

ron Govin ogiane dorniietne Partie 2 - L'atelier d'analyse
Aottude ou vemssement sensorielle :

Termger Mlure de wenace

ParbOularties de service (pration, decantage )

- La fiche d'analyse
sensorielle est fournie au
candidat pour la phase
eécrite uniquement

|_) Examnen OMactil (moenite settere, compiente [¢ aer e rel (ooiman | Estimation du prin o achat M T cestauratewr

[5- Accords mets et botssons (3 propontons sy meimem) |

b Examen Guslatif (drmogur mesr. e boushe rtro ofactoe fincie periafonor o
[3-s = I




Grille
certificative
pour la partie
2
(atelier
d'analyse
sensorielle)

Modalités d’évaluation E1 en ponctuel

Partie 2 : analyse sensorielle — Durée 40 minutes

- de la ro u vi (Couleur, Ipiditb. intensité, brillance)

Vin 1 anonymé (Ecrit)

Vin 2 identifié (Oral)

- Conclusion

- Arialyse du nez du vin, son intensité, sa finesse

- Définition et qualification des ardmes, de l'intensité, de sa finesse

- Conclusion

t3]
o

- Appréciation des trois phases (attaque, milieu et finale)

- Qualification de la structure, de I'équilibre et de 'harmonie

- Définition des ardbmes de bouche

- Quantification de la longueur en bouche

- Conclusion

- Dégustation avec logique / respect du temps /respect des étapes

- Présentation / Expression / Rédaction

- Identification et famille de I'autre boisson anonymeée ( uit1)

- Identification et famille de I'autre boisson anonymée uwodwt 2)

- Connaissances des produits utilisés dans |'atelier

- Avis porté sur I'état actuel du vin

- Projection sur son évolution

- Définition de la température de service idéale

—
2.8

- Choix de la technique de mise en condition

_Z _x-

- Fixation d'un prix d'achat /prix de vente au du contexte

- Proposition de plats en accord avec le vin

X
X

Justifications du niveau de comp“onco atteint parle candidat : p); yegu aZ/€in

Reconn a'

'/" :

&an‘MGO‘ /“-’c‘l’b /M/

A Fuenr sun ba

-———

Note/50

35

MI — Maitrise insuffisante | MF — Maitrise fragilc |

MS - Maitrise satisfaisante ; TBM — Trés bonne maitrise




Partln 2t analysa nansocialle - Durda 40 minutas
T~ Rilise e anatyss

Vin 2 snonymé (Cerit)

Modalités d’évaluation E1 en ponctuel

Academie : MC SOMMELLERIE - Candwdat poncluel
Grille d*évaluation épreuve E1
Approvisionnement et stockape
Durde : 1h40 minutes
Numéro du candidat : Session
Date_.....

Partie 1: étude de cas - Durée 1h0D

€24 - Guantifier les besoins

f'lllnlzﬂ!ﬂl!'ii dvalubes Questicnan® | MI | MF

Ms

€2.2 - Comeander auprés des foamnisseurs

2,3 - Récepionner et contrdler a lvrason

€24 . Deconditionner les bviaiscns et traiter los déchets

CL6 - Ventiler et ranger dany los beux adaptie

Report des notes sur la grille de synthése

d'évaluation

des parties 1 et 2 de E1

Académie : MC SOMMELLERIE - Candidat ponctuel
Grille d'évaluation épreuve E1
Appréciation des vins et autres boissons et organisation
des achats
Durée : 1h40 minutes
Numéro du candidat : SeSSION .ovvverirnrrinne
Datet..ooiue

SYNTHESE PARTIE 1 + PARTIE 2

©2,68 - Ronnalgnor les dooumants déat dos stocks ot
dupprovisionnemont

CL.7 - Realiser un vlat dow stocks |/ un inventase

Wi | ot | oms [ | M

|23

Justinoation du niveas oo I3

Vin 2 identifié (Oral)

é attoint par o dickal ©

R T T T

Synthese

AANY50 00 8 1666 011 N (COUNLET, IMEIARe |IMane hb. DORINGE)

L]

[2 (iﬂﬂrlllt!hﬂ 3

1

1
el

1

L

2 ANMyI® OU 12 0 ¥IN_ 301 DLANELS, £a iesse
< Dafeition ol quatficeton des arlores, e Hintensile, de an fnesis

Londusion

Note/30

Ageetciton des tros phases (attague, mieu ef inale)

Note PARTIE 1 130
Noms des évaluateurs - Signatures

Note PARTIE 2 150
s des évaluateurs - Signatures

o TIRT 0w Tetes tamiene

« Quaincation oa la stroctura, da “auithre at de Pharmocia

- DaMeilion das arfimes da boocha

- Guantifcason da s leguenr an houche
Cundusion
Déyuslulion sved loggue ) iespecl du bnps despec o Hapes

Pracentation [ Eyprasson ¢ Radachon

Idanancalon of famiia Ge | aulre balison ananymes (peothat 1)

idamncalion of famila 5 l’!lllfﬂ hakson lﬂ_ﬂﬂ\ﬂﬂ I?h:')' 2)
- Connassanoes des procus ulfsde dens Tatwles

(C1.2: Vadorisar les caroctbristioues des produits degusies

- Avis purth s ket v du vin

Projection sur son avalution

Daneion da s lemparatiure da service ol

Chate de & techriqus &6 misa an condian

- Flation dun prie 0 achat jorte de venle &u regard du confexts

1.3 Proposel des accords avec les mets

- Propoziton de plals en SCCord aved le vin

Justibcations du niveaa de atteint par e

Note/50 |

M Movhie sl MF - Nt fagik, MS - Matnse wislicen , TEA - Tres tess infse

TOTAL 180

NOTE épreuve E1 120

u niveau de compétence atteint par le candidat :







Modalites d’evaluation E1 en ponctuel

Proposition de rotation pour l’organisation de E1

Base de 6 candidats :

il CET
OO it bt omdes [ sdrs |
“ Correction des études de cas + comrection des dégustations écrites

Pause méﬂdenm

lntenogaﬂon 10

ﬁ - : --
reoomalssanoe des boissons 10 ° Candidat 2 Commission 1
lntenogaﬂon 10




POUR
TERMINER



.~ Modalités d’évaluation E1

|

Vos questions ?

:

-
—

Merci pour votre attention



