CONTROLE PONCTUEL

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « Commercialisation et Services en Restauration »

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

Epreuve écrite et pratique d’une durée de 5 heures 30

Académie de

N° Candidat

Nom, prénom du candidat

Session 2014

Positionnement et évaluation du candidat

o Compétences*
= Compétences Compétences opérationnelles N ETA v | Criteres d’évaluation | pts |bareme
M- |+
Phase écrite
C2-1 Réaliser la mise en C2-1.2 Organiser la mise en place La qualité de la mise en
2 place place
. . C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les taches avant, pendant et P A
C2.2 Gérer le service aprés le service La répartition des taches 12
) C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels .
4 C'4—1 Recenser les besoins | en fonction de 'activité prévue L‘appr(:y‘lsmgynement en
d'approvisionnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements matiere dleuve
Phase pratique
C1-1.2 Accueillir la clientéle L'accueil et la prise en
C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientéle charge de la clientele
C1-1 Prendre en charge ——
L . La commercialisation des
la clientéle C1-1.4 Présenter les supports de vente !
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
. et pendant le service
1 relations C1-2.3C i in d’'une équipe. de | avec les différents 120
professionnelles -2.3 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure :
services
C1-3.5 Prendre une commande La prise de commande
C1-3 Vendre des C1-3.6 Favoriser la vente additionnelle, la vente a emporter L\?alccgnrzzziegglggzaggr&ﬁitéa
prestations Le contrdle de la
C1-3.7 Facturer et encaisser facturation et du
réglement
. . La remise en état des
2.1 Réaliser la mise en C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels locaux
place C2-1.3 Realiser les différentes mises en place La qualité de la mise en
C2-1.4 Contrbler les mises en place place
Le service des mets et des
C2-3.1 Servir des mets boissons
2 Les régles de préséance et 120
C2-3 Servir des mets et | C2-3.2 Valoriser des mets de savoir-étre
des boissons La synchromsanon du
service
C2-3.3 Senvir des boissons La maitrise gestuelle dune
technique dans le cadre de
la valorisation des mets
C3-1 Animer une éauibe C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement La communication avec les
3 quip professionnels différents services /3
C3-2 Optimiser Ie,s, . C3-2.1 Evaluer son travail et/ou celui de son équipe La répartition des taches
performances de I'équipe
C4-2.1 Réceptionner et contrdler les produits livrés
4 C4-2 Controler les C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de L’approvisionnement en /8
mouvements de stock conditionnement matiere d'ceuvre
C4-2.3 Stocker les produits
C5-1.1 Etre & lécoute de la clientéle
C5-1 Appliquer la C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les régles d'hygiene, . i
démarche qualité de santé et de sécurité Respect réglementation
5 C5-1.3 Intégrer les dimensions liées a I'environnement et au 112
développement durable dans sa pratique professionnelle
C5-2 Maintenir la qualité | C5-2.3 Contréler la qualité marchande des matiéres premiéres et des Respect de la
globale productions réglementation
| * NM =Non Maitrisé ECA = En (Cours d'Acquisition M = Maitrisé /80
Total Baccalauréat Professionnel (en points)
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