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1 Focus sur le bloc de 
compétences du Pôle 2



POLE 2 :
Organisation et mise en 
oeuvre  de l'activité 
commerciale



Choisir les matériels et mobiliers

Assurer les opérations d'entretien 

et de rangement

Mettre en place les matériels et 

mobiliers

Choisir les vins et autres 

boissons

 

Accueillir et prendre congé du client

Présenter les supports de vente 

Animer un point de vente et mettre en avant une 

boisson

Recueillir les besoins de la clientèle

Conseiller, argumenter, et gérer les objections

Favoriser la vente additionnelle

Enregistrer la commande

Utiliser le matériel et conditionner les vins et autres 

boissons

Servir et assurer le suivi des vins et autres boissons

Pôle 2 : Organisation et mise en œuvre de l'activité commerciale  

Rédiger la carte des vins etRédiger la carte des vins et   

autres boissonsautres boissons

Actualiser la carte des vins etActualiser la carte des vins et   

autres boissonsautres boissons

  

Préparation du service Commercialisation et service 
des vins et autres boissons 

3 activités professionnelles 
Création et mise à jour de la 
carte des vins et autres 
boissons 

Compétences opérationnelles



REGLEMENT D'EXAMEN

COEFFICIENT : 6 
 

EPREUVE 
PONCTUELLE

EPREUVE CCF  

DURÉE



2 E2 EN PONCTUEL :
Présentation de l’épreuve



Parties Points 
Documents

dʼévaluation

1 « Atelier de commercialisation »
15ʼ de

préparation et 20
minutes dʼépreuve 

60
pts

Grilles
dʼévaluation
en ponctuel

2
« Atelier de présentation de la carte des vins et

autres boissons et de proposition dʼune
animation commerciale »

30 minutes 
24
pts

Grilles
dʼévaluation
en ponctuel

3 « Atelier des techniques de service » 15 minutes
36
pts

Grilles
dʼévaluation
en ponctuel

120 
PTS

Présentation Globale de l’épreuve E2 en Ponctuel 

1H20 



Sujet 0 : proposition de sujet
120 
PTS



MODALITÉS DE L'ÉPREUVE :

Le candidat , après 15 minutes de préparation : 

entre dans l'atelier 1

est mis en situation professionnelle d’accueil et de prise de commande en français 
et en anglais
utilise sa carte des vins et autres boissons pour prendre la commande des clients en 

fonction du sujet. 

La commission d’évaluation est composée : 

* d’un enseignant / formateur de spécialité, 

* d’un professionnel et 

* d’un enseignant / formateur de langue anglaise. 

Les membres de la commission d’évaluation jouent le rôle des clients. 

Ponctuel E2 - Partie 1 : « Atelier commercialisation »
Durée : 20 minutes (60pts)

En cas d'absence de carte, la commission d’évaluation met une carte 
professionnelle de son choix à la disposition du candidat.



Ponctuel E2 
Partie 1 : " Atelier de 
commercialisation " 

En tant que sommelier il est attendu de la part du 
candidat de : 
 
 • Choisir les vins et autres boissons
 • Accueillir et prendre congé de ses clients
 • Présenter son support de vente 
 • Recueillir les besoins de la clientèle 
 • Conseiller, argumenter et gérer les objections
 • Favoriser la vente additionnelle 
 • Enregistrer la commande

Durée 20 min - 60 pts

contexte 
professionnel



Ponctuel E2 
Partie 1 : " Atelier de 
commercialisation " 
Durée 20 min - 60 pts

Grille 
d'évaluation 
certificative 

pas de barême 
évaluation et positionnement de chaque 
compétence sur la grille  
évaluation au profil qui débouche sur 
une note sur 60 pts

Positionnement



PARTIE 2 EN 2 TEMPS : 

La commission d’évaluation est composée d’un enseignant / 

formateur de spécialité et d’un professionnel.  

1. Présentation de la carte des 

vins et autres boissons. 

Durée : 15 minutes (12 pts) 

Ponctuel E2 
Partie 2 :  « Atelier de présentation de la carte des vins et autres 
boissons et de proposition d’une animation commerciale »

2. Proposition d’animation 

commerciale. 

Durée : 15 minutes (12 pts)

Durée : 30 minutes (24 pts)



Le candidat explicite et justifie ses choix ainsi que la 
méthodologie adoptée pour concevoir sa carte des vins et 
autres boissons  
Il répond aux questions de la commission d'évaluation 

ORAL  
Présentation de la carte : 5 minutes 

Questionnement : 10 minutes 
En lʼabsence de remise de carte,

 la commission dʼévaluation attribue 0 pt

1. Présentation de la carte des vins et autres boissons.  

Le candidat rédige sa carte des vins et autres boissons en 
s'appuyant sur un concept de restauration situé dans une 
région française 
 

Pendant l'épreuve : 

Pendant sa formation et son expérience 
professionnelle  :

ANNEXE VI 
du référentiel

Durée : 15 minutes (12 pts)



 Le candidat réalise au moins 3 fiches descriptives et analytiques 
d'animation commerciale. 

2. Proposition d’animation commerciale. 

Pendant sa formation et son expérience 
professionnelle  :

Pendant l'épreuve : 
Le candidat remet à la commission dʼévaluation ses fiches. 
La commission sélectionne une fiche. Le candidat la présente, 
lʼanalyse puis répond aux questions de la commission 
dʼévaluation. 

ORAL 
Présentation de la fiche sélectionnée : 5 minutes 

Questionnement : 10 minutes 
En lʼabsence de la remise de l'ensemble des 3 fiches, le 

candidat n'est pas intérrogé. La commission dʼévaluation 
attribue 0 pt

exemple de 
fiche 

Durée : 15 minutes (12 pts)



Ponctuel E2 
Partie 2 :  « Atelier de présentation de la carte des vins et autres 
boissons et de proposition d’une animation commerciale »

Durée : 30 min. (24 pts)

Grille 
d'évaluation 
certificative 

pas de barême 
évaluation et positionnement de chaque 
compétence sur la grille  
évaluation au profil qui débouche sur 
une note sur 24 pts

Positionnement



Le candidat organise son poste de travail et réalise le service de 3 boissons, dont 2 vins selon 
des techniques précisées dans le sujet.  

 
Les membres de la commission dʼévaluation jouent le rôle des clients. 

 
La commission dʼévaluation est composée :  

- dʼun enseignant/formateur de spécialité 
- dʼun professionnel. 

 
En cas dʼabsence du professionnel ce dernier est remplacé par un enseignant / formateur du 
domaine professionnel 

Ponctuel E2 
Partie 3 : « Atelier des techniques de service » 
Durée : 15 minutes (36 pts)

exemple de sujet



Partie 3 : « Atelier des 
techniques de service » 
Grille d'aide à 
l'évaluation

exemple de 
fiche 



Ponctuel E2 
Partie 3 : « Atelier des techniques 
de service »
Durée : 15 min. (36 pts)

Grille 
d'évaluation 
certificative 

pas de barême 
évaluation et positionnement de chaque 
compétence sur la grille  
évaluation au profil qui débouche sur 
une note sur 36 pts

Positionnement



Ponctuel E2 
Synthèse d'évaluation 
Parties :  1 + 2 + 3

Synthèse

1

2

3



3 E2 EN CCF : 
Présentation de l’épreuve



Présentation globale de l’épreuve E2 en CCF 

Situations Quand ? Où ? document dʼévaluation

1
** Conception, rédaction et mise à jour d'une carte
des vins et autres boissons **Animation d'un point

de vente

Au fil de
lʼeau 

Centre de
formation et

PFMP

*Tableau "Suivi de
compétences"  *Grilles

dʼévaluation en CCF

2
Situation professionnelle dʼaccueil et de prise de

commande en langues française et anglaise

Au cours du
2eme

semestre

Centre de
formation

Grilles dʼévaluation en CCF

3 Techniques de service (3 boissons dont 2 vins)
Au cours du

2eme
semestre

Centre de
formation

*Grilles dʼévaluation en
CCF et *Grilles de

techniques (exemple)

20 
PTS



E2 en CCF - Situation 1 : au fil de l'eau...
- Le candidat conçoit, met à jour et rédige une carte des 
vins et autres boissons 
 
- Le suivi de compétences est réalisé en établissement de 
formation et en entreprise

La carte des vins et 
autres boissons sera 
utilisée pour la mise en 
oeuvre de la situation 2

Caractéristiques 
de la carte 

définies dans 
l'Annexe IV du 

référentiel

Proposition de 
critères 
liste non 

exhaustive



E2 en CCF - Situation 1 : au fil de l'eau...
- Le suivi de compétences est réalisé en 
établissement de formation et en entreprise

Le candidat réalise et remet à 
la commission dʼévaluation au 
moins trois fiches descriptives 
et analytiques dʼanimations 
commerciales traversées au 
cours de sa formation.



E2 en CCF - Situation 1 : au fil de l'eau...

Ces évaluations 
permettent de dégager 

un profil de 
compétences  de la 

situation 1



Le candidat utilise sa carte des vins et autres 

boissons réalisée au cours de son année de 

formation pour prendre la commande des clients, 

en français et en anglais, en fonction d'un menu 

donné.

E2 en CCF - Situation 2 : Organisée au cours du 2nd semestre de 
l'année scolaire...

Situation 2 
en CCF =

Partie 1 :
 " Atelier de 

commercialisation en 
Ponctuel "

Grille d'évaluation 
certificative 



Le candidat organise son poste de travail et réalise 

le service de 3 boissons, dont 2 vins selon des 

techniques précisées dans le sujet. 

E2 en CCF - Situation 3 : Organisée au cours du 2nd semestre de 
l'année scolaire...

Situation 3 
en CCF =

Partie 3 :
 " Atelier des 

techniques de service " 
du ponctuel

Grille d'évaluation 
certificative 

Le positionnement des 3 situations 
donne une note sur 20



4  Questions / Réponses 
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POUR VO
TRE ATTENTION

MERCI !


