MC SOMMELLERIE
Grille récapitulative

Controle ponctuel

NOM DU CANDIDAT :

Centre d’examen :

GRILLE RECAPITULATIVE DES NOTES

En Controle ponctuel

E1 : ANALYSE SENSORIELLE, COMMERCIALISATION EN FRANGAIS ET EN LANGUE /80
VIVANTE ETRANGERE ET SERVICE DES BOISSONS

ATELIER D’ANALYSE SENSORIELLE / 24

ATELIER DE COMMERCIALISATION EN FRANCAIS ET EN LANGUE VIVANTE ETRANGERE / 32

ATELIER DE SERVICE DES BOISSONS /24

E3 EVALUATION DES ACTIVITES EN MILIEU PROFESSIONNEL / 60
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MC SOMMELLERIE

E1: ANALYSE SENSORIELLE, COMMERCIALISATION EN FRANCAIS ET EN
LANGUE VIVANTE ETRANGERE ET SERVICE DES BOISSONS

Atelier d’analyse sensorielle de 2 vins- 45 minutes

Controle ponctuel

Nom du caNAIAAt ...

ANALYSE SENSORIELLE Points Vin 1 Vin 2

PHASE VISUELLE

- Analyser la robe du vin (Couleur, limpidité, intensité, brillance) 0.5

- Tirer une conclusion

PHASE OLFACTIVE
- Analyser le nez du vin, son intensité, sa finesse

- Définir et qualifier les aromes — intensité - finesse

- Conclure

PHASE GUSTATIVE
- Apprécier les trois phases (attaque, milieu et finale)

- Qualifier la structure, I'équilibre et I'harmonie

- Définir les aromes de bouche

- Quantifier la longueur en bouche

- Conclure

ETAT DU VIN 0,5
- Donner un avis sur I'état actuel du vin

DEVENIR DU VIN 0,5
- Projeter son évolution

SERVICE DU VIN
- Définir la température de service idéale 0,5

- Choisir une technique de mise en condition

ACCORD METS/VINS 3
- Proposer des plats en accord avec le vin

METHODOLOGIE 1
- Déguster avec logique

Total /12 /12

TOTAL /24

Noms des évaluateurs Qualité Signature
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MC SOMMELLERIE

E1: ANALYSE SENSORIELLE, COMMERCIALISATION EN FRANCAIS ET EN
LANGUE VIVANTE ETRANGERE ET SERVICE DES BOISSONS

Atelier commercialisation en francais et en langue vivante étrangére — 30
minutes

Contrdle ponctuel

NOom du CANAIAAL 2 oot

Sujet n°

Contexte

Criteres de notation Baréme| Note
1- Le SOMMELIER
Tenue professionnelle-présentation-Comportement 1
Accueil du client 2
Convivialité du sommelier 1

2- SOMMELIER-VENDEUR

Identification et respect du contexte 2
Capacité a conseiller 2
Capacité a argumenter 1
Capacité a répondre aux objections 1
Utilisation d'un vocabulaire adapté 1
Efficacité de la vente ( analyse des propositions 1
3- PROPOSITIONS COMMERCIALES
Proposition d'un Apéritif 1
Vins 10
Ventes additionnelles 1
Pertinence de l'argumentaire commercial 2
4- ECHANGES EN LANGUE VIVANTE ETRANGERE
Comprendre la demande du client 1,5
Répondre avec des phrases construites 1,5
Utiliser le vocabulaire usuel et technique approprié 1,5
Reformuler la commande du client étranger dans sa langue 1,5
TOTAL 32

Noms des évaluateurs Qualité Signature
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MC SOMMELLERIE

E1: ANALYSE SENSORIELLE, COMMERCIALISATION EN FRANCAIS ET EN
LANGUE VIVANTE ETRANGERE ET SERVICE DES BOISSONS

Atelier service des boissons 15 minutes

Controle ponctuel

Nom du candidat ¢ ..o

Criteres évalués Notes

1 - MISE EN PLACE
Choisir le matériel adapté
Préparer sa console et son guéridon /2
Organiser son poste de travail d’aprés les consignes
Se présenter et avoir une tenue propre adaptée au milieu de travail

2 - SERVICE D’UN VIN EFFERVESCENT
Mettre en place sur table la verrerie adaptée
Conditionner le vin et présenter la bouteille /6
Ouvrir la bouteille, déguster le vin et apprécier la température et la qualité du vin
Servir, en respectant la préséance et la quantité de vin dans les verres

3 -PASSAGE D’UN VIN JEUNE EN CARAFE
Présenter la bouteille, I’ouvrir, déguster le vin /6
Passer en carafe dans le but d’aérer le vin
Débarrasser le guéridon

4 - DECANTATION
Présenter la bouteille, I’ouvrir, déguster le vin
Décanter, dans le but de séparer les dépdts du vin /8
Présenter la bouteille et le bouchon au client
Servir le vin en respectant les régles de préséance

5 - REALISER
Respecter le temps imparti /2
Faire preuve de rapidité
Faire preuve d’efficacité

TOTAL /24

Noms des évaluateurs Qualité Signature
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MC SOMMELLERIE

E3 EVALUATION DES ACTIVITES EN MILIEU PROFESSIONNEL
Partie orale - 25 minutes

Controle ponctuel

Nomducandidat : ....................
MODALITES :
Le dossier constitué par le candidat comprend :
- une partie administrative qui regroupe les documents permettant de vérifier la conformité a la réglementation des périodes de formation en entreprise (attestations de stages, nature des entreprises d’accueil).
- des fiches descriptives de situations professionnelles :
- fiche n° 1 : présentation de I'entreprise (forme juridique, localisation, organigramme, clientele, etc....).
- fiche n° 2 : animation d’un point de vente
Le candidat présente une action commerciale mettant en avant les vins ou autres boissons servis dans I'entreprise. Cette action détaillée met en évidence les objectifs de I'entreprise, les moyens mis en ceuvre
pour les atteindre et le résultat. Le candidat présente le calendrier de I'action, les moyens retenus, une analyse simple des résultats, puis explique les points positifs et négatifs de cette action.
- fiche n° 3 : réception et contréle des marchandises
Le candidat présente une action de réception et contréle de marchandises, telle qu’elle se pratique dans I'entreprise. Il étudie les moyens mis en ceuvre et analyse la technique utilisée.

En conclusion, il apporte un avis sur cette phase de contrble et son incidence sur la gestion des stocks de I'entreprise.

Critéres d’évaluations Points | Note
Lisibilité et structure du dossier 2
Description des activités présentées, des contraintes et des résultats obtenus 5
Utilisation des termes professionnels 5
Bilan personnel 8
Capacité a présenter son activité professionnelle 20
Aptitude a analyser des situations professionnelles, a faire part des problémes ou des contraintes rencontrées et 10
en tirer un bilan personnel succinct

Aptitude & communiquer avec le jury 10

TOTAL sur 60
Noms des évaluateurs Qualité Signature
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Service des boissons : 2 - Ouverture et service d'un vin effervescent (CCF) - document d’aide a 1'évaluation

Critéres d’évaluation a observer

Candidat n°

MISE EN PLACE

- Utiliser un plateau pour le transport du matériel - Adapter la verrerie nécessaire au service du vin - Retirer la verrerie inutile de la table des clients
- Disposer sur le guéridon : Un verre différent de ceux des clients - une soucoupe pour présenter le bouchon

- Approcher le stand a vin si disponible : Ce porte seau permet de gagner de la place en évitant de monopoliser un guéridon. Dans ce cas, le matériel nécessaire a I'ouverture du vin doit se trouver a proximité du
poste de travail

MISE EN TEMPERATURE ET CONDITIONNEMENT DU VIN

- Mettre la bouteille dans un seau a rafraichir - Adapter la quantité de glacons et d'eau dans le seau a rafraichir en fonction du vin choisi et de la température initiale du vin.

PRESENTATION DE LA BOUTEILLE

- Prendre la bouteille par le goulot, laisser égoutter légérement, sans secouer la bouteille, ni 'essuyer. Présenter la bouteille avec précaution a la personne qui I'a commandée. + Pour lire 1'étiquette, le client ne
doit pas se retourner

- Annoncer le nom du vin, son appellation, son millésime et le nom du propriétaire ou du négociant, a haute et intelligible voix

OUVERTURE DE LA BOUTEILLE

- Laisser la bouteille hors du seau, inciser la collerette a 1'aide de la lame du tire-bouchon et la mettre dans sa poche ou sur un petite assiette On peut aussi ouvrir la bouteille dans le seau.

- D'une main saisir le col de la main gauche (pour un droitier) tout en conservant par sécurité le pouce au-dessus du bouchon.

- Détordre la boucle du muselet, en écarter les "branches", moment ou il faut maintenir fermement l'ensemble bouchon muselet. Il faut s'assurer que le bouchon ne soit pas prét a quitter la bouteille. Si tout risque
semble écarté, dter complétement collerette et muselet, sinon les laisser en place... (cela peut donner une meilleure prise dans le cas de bouchon difficile).

- Saisir le corps de la bouteille par la base en maintenant la prise sur le col et le bouchon. La prise sur le bouchon s'effectue par deux ou trois doigts, le ou les autres doigts maintiennent la prise sur le col pour
éviter toute surprise.

- Sentir le bouchon, le poser sur la soucoupe Essuyer le goulot

- Avec ¢légance et discrétion, incliner 1égérement la bouteille et se servir un peu de vin pour le contrdler (une légere rotation du haut du corps suffit).

SERVICE

- Présenter le bouchon, servir un peu de vin au client qui a commandé et solliciter son avis (un regard peut suffire)

- Servir en respectant le confort du client sans prendre le verre a la main et tenir la bouteille par le corps dans le prolongement du bras, et non par le fond, tout en laissant 1'étiquette apparente

- Ne pas oublier de servir la personne qui a goité (selon la préséance).

- Servir les autres convives en respectant 'ordre de préséance et annoncer dénomination, millésime a chaque convive dans le cas d'une grande table.

- Respecter la quantité de vin a servir dans les verres, en fonction de leur forme et du nombre de clients a servir. Choisir plutdt de servir de petites doses régulierement afin de conserver une température fraiche.

- Pour un gain de temps ou un probléme d'effervescence trop abondant, assurer le service en deux temps pour laisser a la mousse le temps de retomber et éviter tout débordement. Remettre discrétement la
bouteille dans le seau ... et surtout ne pas la retourner une fois vide....

—_ W = N W

DEBARRASSAGE DU GUERIDON

- Sur un plateau rassembler son matériel et le débarrasser. Assurer le suivi du service.

- Faire preuve d’efficacité et de rapidité.

TOTAL :

Noms des évaluateurs Qualité Signature

Kl

A REPORTER

TOTAIL. /S8

ceeeneend 6
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Service des boissons :

3 — Passage en carafe d'un vin jeune (CCF) - document d’aide a 1'évaluation

Criteéres d'évaluation a observer Candidat N°

MISE EN PLACE

- Utiliser un plateau pour transporter le matériel 0,5

- Prévoir un verre pour le contrdle du vin, une soucoupe pour le bouchon et un dessous de carafe. 0,5

- Choisir et vérifier une carafe "large", éventuellement un seau a rafraichir pour maintenir le vin a bonne température. 6
PRESENTATION, OUVERTURE DE LA BOUTEILLE ET VERIFICATION DU VIN ‘ ‘

- Présenter la bouteille aux clients, si possible par la droite, étiquette face a eux, en mentionnant 1'appellation, le millésime et le nom du producteur. 2

- Couper la capsule sous la bague (niveau inférieur), la mettre dans sa poche ou sur une petite assiette. 1

- Essuyer le goulot de la bouteille, avec le liteau si il est propre ou une serviette en papier. 0,5

- Retirer le bouchon, sans percer le miroir, en tenant fermement la bouteille au niveau de 1'épaule et du goulot. La bouteille ne doit pas tourner. 3

- Sentir le bouchon, le poser sur la soucoupe et le présenter au client qui a commandé la bouteille. 3

- Essuyer le goulot. 0,5

- Verser un centilitre dans le verre de dégustation, sentir si le vin ne présente aucun défaut ; se décaler d'un quart de tour par rapport a la table des clients. 3

- Gouter pour vérifier la bonne température de service du vin. 1
AERATION DU VIN | |

- Prendre la carafe d'une main, la bouteille de vin de 'autre main, en la tenant par le corps et verser dans le but d'une aération optimum 6

- Vérifier la dextérité et l'aisance du candidat. 3

TOTAL 30
Noms des évaluateurs Qualité Signature A REPORTER
TOTAL/S

ceenneeensd 6
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Service des boissons : 4 — Décantage d'un vin sujet a une présence de dépot (CCF) - document d’aide a 1'évaluation

Critéres d’évaluation a observer Candidat N°
MISE EN PLACE
- Utiliser un plateau pour le transport du matériel et Adapter la verrerie nécessaire au service du vin 1
- Disposer sur le guéridon : Un verre différent de ceux des clients et Un bougeoir au centre du guéridon, une soucoupe pour présenter le bouchon, une petite serviette en papier pour essuyer le goulot 1
. Une carafe adaptée au type de vin : Pour un vin encore jeune, prendre une carafe "large" ; pour une meilleure aération.. Pour un vin plus vieux, prendre une carafe plus étroite ; pour une faible 3
aération....
- Organiser son poste de travail d’aprés les consignes 2

| CONDITIONNEMENT DE LA BOUTEILLE | |

- Choisir un support qui permettra la décantation directe

- A la cave du jour ou centrale, faire glisser le support sous la bouteille (c'est le support qui va a la bouteille et non I'inverse) et la positionner délicatement
| PRESENTATION DE LA BOUTEILLE | |

- Présenter la bouteille, avec précaution, a la personne qui I'a commandée. Pour voir I'étiquette, le client ne doit pas se retourner 1

- Annoncer le nom du vin, son appellation, son millésime et le nom du propriétaire ou du négociant, a haute et intelligible voix 0,5

‘ OUVERTURE DE LA BOUTEILLE m Au cours de cette phase, la bouteille ne doit pas tourner ! ‘ ‘

- Poser la bouteille de telle maniére qu'elle soit préte a étre débouchée sans autre manipulation 2

- Couper proprement la capsule sous la bague, avec le couteau sommelier, inutile de la retirer entierement ( 1égislation) 0,5

- Essuyer le goulot de la bouteille avec la petite serviette en papier 0.5

- Centrer la vrille, piquer et visser sans transpercer le miroir du bouchon en tenant compte de sa longueur 0,5

- Retirer le bouchon délicatement, sans faire de bruit, le dévisser, le contrdler en le sentant discrétement et le poser sur la soucoupe. - Essuyer le goulot a nouveau 1

- Avec élégance et discrétion, incliner 1égérement la bouteille et se servir un peu de vin pour le contrdler (une Iégére rotation du haut du corps suffit). 1
DECANTATION | |
- Allumer la bougie avec une allumette, en la grattant vers soi, l'éteindre sans souffler dessus, la remettre dans sa boite. 1

- Notre matériel de travail étant supposé propre, il ne convient pas de passer du vin dans la carafe., mais cette fagon de procéder ne peut tre sanctionnée, sauf si le vin golité est remis dans la carafe ! 5

Décanter le vin en le versant doucement le long des parois de la carafe, sans prendre appui.

- La lumiére de la flamme permettra de voir arriver le dépdt a I'épaule de la bouteille, de ralentir et de stopper la décantation ( la bougie peut étre allumée avant les opérations de débouchage) 4
SERVICE DES VINS

- Servir, sans prendre le verre du client a la main 2

- Présenter le bouchon, servir un peu de vin au client qui a commandé et solliciter son avis (un regard peut suffire) et servir les autres convives en respectant l'ordre de préséance et annoncer dénomination, 1
millésime a chaque convive dans le cas d'une grande table

- Ne pas oublier de servir la personne qui a gotité (selon la préséance) - Nettoyer la goutte entre chaque convive) 1

‘ DEBARRASSAGE DU GUERIDON ‘ ‘

- Eteindre la bougie, sans souffler dessus et sans enfoncer la méche dans la cire chaude ce qui compromettra les prochaines tentatives d'allumage ! 2
- Sur un plateau, rassembler son matériel et le débarrasser. * Assurer le suivi du service 1
- Faire preuve d’efficacité et de rapidité 5
| TOTAL [40 ]
Noms des évaluateurs Qualité Signature A REPORTER
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