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POLE 2

Organisation et mise en
de Lactivité
commerclale

i

Péle 2: Bloc n°2 :
Organisation et mise en Organiser et mettre en ceuvre I'activité
ceuvre de l'activité commerciale
commerciale

Préparation du service C3 - Réaliser les mises en place

Commercialisation et service | C4a - Prendre en charge les clients en
des vins et autres boissons langues francaise et anglaise

Création et mise a jour de la | C4b -Vendre les vins et autres boissons en
carte des vins et autres langues francgais et en anglais
boissons

C4c - Reéaliser différentes techniques de
service des vins et autres boissons

C5- Concevoir une carte des vins et autres
| boissons

UP2
Organisation et mise
en ceuvre de
I'activité
commerciale




3 activites professionnelles

Prénarationdicrl Commercialisation et service Création et mise a jour de la
des vins et autres boissons carte des vins et autres
boissons
P 4 4 °
Competences operationnelles
 Choisir les matériels et mobiliers ¢ Accueillir et prendre congé du client * Rediger la carte des vins et

autres boissons

e Assurer les opérations d'entretien Présenter les supports de vente

: : o Actualiser la carte des vins et
CRHENEUE e Animer un point de vente et mettre en avant une :
ke : autres boissons
» Mettre en place les matériels et boisson
mobiliers

e Recueillir les besoins de la clientele
e Choisir les vins et autres

s » Conseiller, argumenter, et gérer les objections
boissons

e Favoriser la vente additionnelle
e Enregistrer la commande

o Utiliser le matériel et conditionner les vins et autres
boissons

e Servir et assurer le suivi des vins et autres boissons



COEFFICIENT : 6

EPREUVE CCF

ANNEXE IV b — Réglement d’examen

Mention complémentaire de niveau 4 spécialité « Sommellerie »

Candidat

Scolaire
(établissement public ou Scolaire
privé sous contrat) (établissement privé hors contrat)

. - . Apprentissage Formation Apprentissage
Mention complémentaire (CFA habilité ou porté par professionnelle (CFA non habilité)

un EPLE, GRETA ou continue
GIP-FCIP assurant toute = (établissement | Formation professionnelle continue
la formation théorique) habilité au CCF (établissement non habilité)
intégral)
Formation Individuel
professionnelle
continue Enseignement a distance
(établissement public)

« Sommellerie »

EPRELIVES Mode Mode D;

E1 — Appréciation des

vins et autres boissons
et organisation des

Ponctuel écrit,
pratique, oral

E2 — Organisation et

mise en ceuvre de
|'activité commerciale

Ponctuel écrit,
pratique, oral

Contréle en cours de formation

EPREUVE
PONCTUELLE






Parties

Points

Documents
d’évaluation

« Atelier de commercialisation »

préparation et 20
minutes d’épreuve

Grilles
d’évaluation
en ponctuel

autres boissons et de proposition d’une
animation commerciale »

>« Atelier de présentation de la carte des vins et

30 minutes

Grilles
d’évaluation
en ponctuel

« Atelier des techniques de service »

15 minutes

Grilles
d’évaluation
en ponctuel




W

PT

E2 ponctuel - Exemple de sujet

Sujet 0

MC SOMMELLERIE - Candidat ponctuel
Sujet de I'épreuve E2 Session 202... (Sujet Bistronomie)

Cette épreuve se décompose en 3 parties
La commission d’évaluation joue le réle des clients.

Vous disposez de 15 minutes de préparation en début d’épreuve

« Atelier de

oy M ey Epreuve écrite, ) |
P 20 minutes | commercialisation »

« Atelier de présentation
| de la carte des vins et
Epreuve &crite, 30 minutes | autres boissons et de
pratique et orale | proposition d’'une

| animation commerciale »

Epreuve,
pratique et orale

15 minutes | service »

Partie 1 : « Atelier commercialisation ». - Durée : 20 minutes

Vous étes sommelier dans I'équipe du restaurant pour lequel vous avez mis en place une carte
tesvins. La cuisine proposée est en lien avec le concept bistronomique choisi, inventive
avec des produits frais disponibles en circuit court. Le restaurant est ouvert du mardi au
samedi, au déjeuner. Pour satisfaire les envies de chacun, I'établissement propose un menu
du marché avec choix a 39 € qui répond parfaitement a la demande de la clientéle locale. Une
expérience qui ouvre sur la découverte de nouveaux godts, de nouvelles textures. Tous les
vins sont sélectionnés par vos soins.

Dans ce cadre et a laide de votre carte des boissons personnelle, vous prenez la
commande des boissons de vos trois clients dont un anglais. lls ont déja commandé les
éléments suivants :

EXTRAIT DU MENU BISTRONOMIQUE COMMANDE CLIENTS

ENTREE

SAUMON :
Tartare de saumon fumé par nos soins — citron TABLE: 8
caviar - marinade coco — coriandre — agrumes. COUVERTS : 3

PLATS
LIEU JAUNE Bx348

Lieu jaune a la plancha — coquillages — 3 tartare de sauwmen
butternut en trois textures- émulsions iodée —

feuilles croustillantes au piment d’'Espelette

BCEUF
Basse cote de boeuf — pulpe de panais — salsifis
rotis au thym- croustillant de panais — gel de

noire 2 lien jauve

FROMAGE ou DESSERT 1 boeuf sgt

MONT D'OR
Créme de mont d'or en montgolfiére,

pommes de terre fondantes, crumble de noix. .
1 mont d'or
VACHERIN
Crémeux clémentine - coriandre, meringue
croustillante, clémentines caramélisées,

2 vacherin

créme fouettée, sorbet clémentine.

« Atelier des techniques de

En tant que sommelier il est attendu de vous de :
Choisir les vins et autres boissons
Accueillir et prendre congé de vos clients
Présenter votre support de vente
Recueillir les besoins de votre clientéle
Conseiller, argumenter et gérer les objections
Favoriser la vente additionnelle
Enregistrer la commande

plicitez et justifiez vos choix ainsi que la méthodologie adoptée pour concevoir votre
carte des vins et autres boissons. Vous répondez aux questions de la commission
d'évaluation.

2 - Proposition d'animation commerciale. Durée : 15 minutes

Vous remettez & la commission d’évaluation vos trois fiches descriptives d’animations
commerciales, réalisées au cours de votre formation ou dans le cadre de votre expérience
professionnelle.

Vous présentez et analysez la fiche choisie par la commission d’évaluation. Vous répondez a
ses quections.

Partie 3 : ¢« Atelier des techniques de service » - Durée : 15 minutes

Vos clients ont commandé 3 boissons mises a votre disposition. Vous organisez votre poste
de traveii et réalisez le service de ces 3 boissons :

= 1 vin rosé a aérer

- 1 vin rouge a décanter

- 1 café expresso




her commerelalisation »

MODALITES DE L'EPREUVE :

Le candidat , apres 15 minutes de préparation :

e entre dans l'atelier 1
e est mis en situation professionnelle d’accueil et de prise de commande en francais

et en anglais -
» utilise sa carte des vins et autres boissons pour prendre la commande des clients en

fonction du sujet.

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

En cas d'absence de carte, la commission d’évaluation met une carte
professionnelle de son choix a la disposition du candidat.
La commission d’évaluation est composee :

* d’'un enseignant / formateur de spécialité,

* d’'un professionnel et

* d’'un enseignant / formateur de langue anglaise.



Partie 1 : « Atelier commercialisation ». - Durée : 20 minutes

Vous étes sommelier dans I'équipe du restaurant pour lequel vous avez mis en place une carte

des vins. La cuisine proposée est en lien avec le concept bistronomique choisi, inventive

avec des produits frais disponibles en circuit court. Le restaurant est ouvert du mardi au é} é‘
samedi, au déjeuner. Pour satisfaire les envies de chacun, I'établissement propose un menu @@EE @X @
du marché avec choix a 39 € qui répond parfaitement a la demande de la clientéle locale. Une

L]
expérience qui ouvre sur la découverte de nouveaux goilts, de nouvelles textures. Tous les ?K@f@%%ﬁ@ﬁﬁ@%

vins sont sélectionnés par vos soins.

Partie 1 ;"

@@@E@ﬁ

D u ree 20 m i n 7 60 pts Dans ce cadre et a Paide de votre carte des boissonSjersonnelle, vous prenez la

commande des boissons de vos(trois clients dont un anglais) lls ont déja commandé les
éléments suivants :

EXTRAIT DU MENU BISTRONOMIQUE COMMANDE CLIENTS

ENTREE
SAUMON ]
Tartare de saumon fumé par nos soins — citron TABLE: 8
caviar - marinade coco — coriandre — agrumes. COUVERTS : 3

PLATS 3% 306 En tant que sommelier il est attendu de la part du
LIEU JAUNE o
Lieu jaune a la plancha — coquillages — 3 +artare de saumon candidat de:
butternut en trois textures- émulsions iodée —
feuilles croustillantes au piment d'Espelette

BCEUF - « Choisir les vins et autres boissons
B ote de boeuf — pulpe d is — salsifi 11 2 -
106 au thym- croustilant de penais - gel de « Accueillir et prendre congé de ses clients
polre « Présenter son support de vente
FROMAGE ou DESSERT & « Recueillir les besoins de la clientele
Créme de mont d' tgolfiere, - 7 i A i i
— Conseiller, argumenter et gérer les objections
« Favoriser la vente additionnelle
« Enregistrer la commande

2 lien jaune

1 boeuf sot

VACHERIN
Cremeux clémentine - coriandre, meringue
croustillante, clémentines caramélisées,
créme fouettée, sorbet clémentine.

2 vacherin



E2 ponctuel - Exemple de grille d’évaluation certificative
Académie : MC SOMMELLERIE - Candidat ponctuel
Grille d’évaluation épreuve E2
Organisation et mise en ceuvre de l'activité commerciale
Durée : 1h20 dont 15 minutes de préparation

9

Numéro du candidat : Session l......ceiieieinen

Positionnement

PARTIE 1 : « Atelier de commercialisation » - Durée : 20 minutes

D u rée 20 m i n = 60 pts Compétences évaluées Résultats attendus ‘ M ‘ MF | Ms ‘ M |

C3.4 - Choisir les vins et autres Sélection des vins et autres boissons adaptées
boissons a la prestation

Conformité de la tenue et de la posture
. professionnelles
€A.1 - Accueillir et prendre congé du client
Respect des procédures de I'entreprise pour Faccueil
r I e et la prise de congé de la clientéle .-

C4.5 - Conseiller, argumenter, et gérer les Prise en compte des objectifs de vente

o o ® objections
Ce rt I I C a t I ve Qualité du vocabulaire utilisé
Augmentation du chiffre d’affaires

C4.6 - Favoriser la vente additionnelle

C4.7 - Enregistrer la commande Conformité de la commande

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

pas de baréme
évaluation et positionnement de chaque

compétence sur la grille
évaluation au profil qui débouche sur
une note sur 60 pts

Note / 60

MI — Maitrise insuffisante ; MF — Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM — Trés bonne maitrise




Ponctuel K2

Partie 2 . « Atelier de g@z@%@@%%ﬁ@@ ﬁ@ la carte des vins et autres
hoissons et de proposition dune animation commerciale »

Durée : 30 minutes (24 pts)

PARTTE 2 EN 2 TEMPS .
1. Présentation de la carte des 2. Proposition d’animation
vins et autres boissons. commerciale.
Durée : 15 minutes (12 pts) Durée : 15 minutes (12 pts)

La commission d’évaluation est composée d’'un enseignant /
formateur de spécialité et d’'un professionnel.




qutres boissons.

I. Présentation de la carte des vins et

Durée : 1 5 m in u tes (1 2 p ts) I'épreuve E? « Clrgan'isalion'et mis&Ia en ceuvrfa 1-:Ie_ Iiactivité comr_nerciale »

Mention complémentaire de niveau 4 spécialité « Sommellerie »

Caractéristiques du ou des supports 3 présenter a I'épreuve

Pendant sa formation et son expérience

p ro fe S S i O n n e I. l e : Elle s’appuie sur I'un des concepts de restauration suivants :

Le Candidat rédige Saca rte deS Vins et aUtreS bOissonS en «  un restaurant gastronomique reconnu par les guides nationaux frangais ;
S appuyant sur un Concept de reStauratK)n S|tue danS une «  un restaurant de type bistronomie
reg|0n fran§a|se =T \ %/ | Y é /7 = un bar & vin avec restauration.

a L'établissement d'hotellerie-restauration est situé dans une région frangaise.

Pendant |'é -
e n a n e p re u Ve g Le(s) support(s) de vente des vins et autres boissons mettent en évidence

Le candidat explicite et justifie ses choix ainsi que la R s I —
méthodologie adoptee pour concevoir sa carte des vins et Py euopgens sutars (Alemaane, Espagre, e ot Prtga)

a u t reS b O iSSO n S lis comprennent également les familles de boissons suivantes :

Il répond aux questions de la commission d'évaluation s san et

«  jus de fruits ;

0 R A L . spirii_u_eux, spiritueux composés :

« apéritifs 4 base d'alcool (ABA) et apéritifs a base de vin (ABY) ;
liqueurs et crémes ;

Présentation de la carte : 5 minutes " baissons chaudes:
o o = autres boissons fermentées.
Questionnement : 10 minutes

Le ou les supports sont produits en 2 exemplaires identiques. lls peuvent étre dématérialisés, dans ce cas deux

En l’a bsence de remise de Ca rte, exemplaires imprimés sont requis pour la commission d'évaluation.
la commission d’évaluation attribue 0 pt




commerciale.

Exemple de fiche descriptive et analytique d’animation commerci. ~

2'% AV i /' ,-; %D 7 B Sh ,«-a‘a
2. Proposition d animation

Durée : 15 minutes (12 pts) S——
fiche

Pendant sa formation et son expérience

rofessionnelle

Le candidat réalise au moins 3 fiches descriptives et analytiques ANIMATION COMMERCIALE
d'animation commerciale. THEME de fanimation

commerciale

Obijectifs fixés par I'entreprise

Pendant l'épreuve :

Le candidat remet a la commission d’évaluation ses fiches.

La commission sélectionne une fiche. Le candidat la présente,
~ [’analyse puis répond aux questions de la commission
L d’évaluation.

Planification de I'organisation
de l'activité

Présentation de la fiche sélectionnée : 5 minutes Points de satisfaction
Questionnement : 10 minutes

En ['labsence de la remise de l'ensemble des 3 fiches, le
candidat n'est pas intérrogé. La commission d’évaluation
attribue 0 pt

Analyse de 'animation

Les moyens matériels et
0 RAL humains mis en ceuvre

Points d'amélioration de I'action :

S d



Partie 2 : « Atelier de présentation

boissons ot de proposition dune animation commerciale »

Durée : 30 min. (24 pts)

Grile —>

d'évaluation
certificative

-

e pasde baréme

e évaluation et positionnement de chaque
compétence sur la grille

e évaluation au profil qui debouche sur
une note sur 24 pts

PARTIE 2 : « Atelier de présentation de la carte des vins et autres boiss~n= ¢ 4~
proposition d’une animation commerciale » - Durée : 30 minutes

‘ Compétences évaluées Résultats attendus Mi ‘ MF | MS ‘ TEM

] . Qualité de la communication
C4.3 - Animer un point de vente

et mettre en avant une boisson o
Dynamisation des ventes
Respect de la legislation

C5.1 - Rédiger la carte des vins Clarté de la lecture

et autres boissons

Exhaustivité par rapport a la politique
commerciale de I'entreprise

C5.2 - Actualiser la carte des vins | Modifications conformes a la législation
et autres boissons frangaise, européenne et a la politique
commerciale de I'entreprise

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

MI — Maitrise insuffisante ; MF — Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM — Trés bonne maitrise

de la carte des vins ot autres

Positionnement



3
KQ

f” slier des technigues de service »

i

nutes (36 ﬁ%%)

@

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

e Les membres de la commission d’évaluation jouent le role des clients.
e La commission d’évaluation est composée :
- d’un enseignant/formateur de spécialité

- d’un professionnel.

En cas d’absence du professionnel ce dernier est remplacé par un enseignant / formateur du
domaine professionnel

Partie 3 : « Atelier des techniques de service » - Durée : 15 minutes
Vos clients ont commande 3 boissons mises a votre disposition. Vous organisez votre poste

de travail et réalisez le service de ces 3 boissons :
1 vin rosé a aérer
1 vin rouge a décanter
1 café expresso




Carafage d’un vin jeune
MISE EN PLACE ET CONDITIONNEMENT DE LA BOUTEILLE

Maitriser le port de plateau pour le transport du matériel
Adapter la verrerie nécessaire au service du vin

Disposer sur le guéridon : un verre différent de ceux des clients, une soucoupe pour présent
bouchon, une petite serviette en papier pour essuyer le goulot,une carafe adaptée au type u.

Choisir un support qui permettra le carafage direct

PRESENTATION DE LA BOUTEILLE

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

Annoncer le nom du vin, son appellation, son millésime, le nom du propriétaire ou du négociant 3 haute
et intelligible voix

OUVERTURE DE LA BOUTEILLE

Au cours de cette phase, la bouteille ne doit pas tourner, |la poser de telle sorte qu’elle soit préte a étre
débouchée sans autre manipulation

Couper proprement la capsule sous la bague avec le couteau sommelier, inutile de la retirer entiérement
Essuyer le goulot de la bouteille avec la petite serviette en papier ou avec le liteau

Ne pas transpercer le miroir du bouchon, le retirer délicatement, sans faire de bruit, le dévisser, le
contréler en le sentant discrétement, le poser sur la soucoupe
Essuyer le goulot a nouveau

Avec élégance et discrétion, se servir un peu de vin pour le contréler (une légére rotation du haut du
corps suffit)

CARAFAGE DU VIN
Transvaser le vin dans la carafe
Vérifier 'état de propreté du guéridon

Présenter le bouchon, servir un peu de vin i i é et solliciter son avis

Servir les autres convives en respectant I'ordre de préséance et la quantité versée.
Ne pas prendre le verre du clients a la main. Ne pas oublier de servir la personne qui a goGté. Essuyer la
goutte apreés le service de chaque convive.

Débarrasser son matériel avec efficacité




Partie

Durée : 15 min. (36 pts)

Grille
d'évaluation
, certificative

pas de baréme

évaluation et positionnement de chaque
compétence sur la grille

évaluation au profil qui débouche sur
une note sur 36 pts

Compétences évaluées

C3.1 - Choisir les matériels et
mobiliers

C3.2 - Assurer les opérations
d'entretien et de rangement

C3.3 - Mettre en place les
matériels et mobiliers

C4.8 - Utiliser le matériel et
conditionner les vins et autres
boissons

C4.9 - Servir et assurer le suivi
des vins et autres boissons

. « Atelier des technigues
SOIVICE »

PARTIE 3 : « Atelier des techniques de service » - Durée : 15 minutes POSItiONNE@ment

Résultats attendus Mi MF | MS | TBEM

Choix des matériels et mobiliers adaptés a la
prestation

Respect des protocoles de nettoyage

Respect des procédures de rangement
Installation optimisée au regard de la prestation

Utilisation du matériel et de la verrerie adaptée a
la boisson

Conformité des températures de service des

différents vins ef autres boissons

Présentation de la boisson conforme a la

commande

Quverture et service adaptés a la boisson .-

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

Note / 36

MI — Maitrise insuffisante ; MF — Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM — Trés bonne maitrise




PARTIE 1 : « Atelier de commercialisation » - Durée : 20 minutes

Compétences évaluées

Résutats attendus

€3.4 - Choisir les vins et aut
boissons

a1a prestation

€a.1.- Accueili et prendre congé du lient

Conformité de a tenie et de fa posture
professiomneies

Respectdes procédures de Pentreprise pour Faccueil
etloprise de congé de o clentele

apportun et commentaires adoptés

Réponses adoptées e attentes desclents

objections

Qualts du vocabuloire uilsé

Note / 60

Synthese

PARTIE 2 : « Atelier de présentation de la carte des vins et autres boissons et de

» - Durée : 30 minutes

d’une

Compétences évaluées

C4.3 - Animer un point de vente
et mettre en avant une boisson

Résultats attendus

Qualité de la communication

MF | MS | TBM

Dynamisation des ventes

C5.1 - Rédiger la carte des vins
et autres boissons

Respect de la législation

Clarté de la lecture

Exhsusﬁv_ité par rapport & la politique

de l'entreprise

C5.2 - Actualiser la carte des vins
et autres boissons

Modifications conformes  la législation
frangaise, européenne et 4 la politique
iale de l'ntreprise

PARTIE 3 : « Atelier des techniques de service » - Durée : 15 minutes

Académie : MC SOMMELLERIE - Candidat ponctuel
GRILLE d’évaluation épreuve E2
Organisation et mise en ceuvre de I'activité commerciale

Durée : 1h20 dont 15 minutes de préparation

Numéro du candidat : Session :

Date @....coeiiieiees

SYNTHESE PARTIE 1 + PARTIE 2 + PARTIE 3

Note PARTIE 1
Noms des évaluateurs - Signatures

Note PARTIE 2
Noms des évaluateurs - Signatures

C évaluées

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

Note / 24

e insuffsante ; MF — Maitise fragle ; MS - Mairise satisfusante ; TBM —Trés bonne mait

Résultats attendus

Note PARTIE 3
Noms des évaluateurs - Signatures

C3.1 - Choisir les matériels et
mobiliers

Choix des matériels et mobiliers adaptés & la
prestation

C3.2 - Assurer les opérations
d'entretien et de rangement

C3.3 - Mettre en place les
matériels et mobiliers

Respect des protocoles de nettoyage

Respect des procédures de rangement

Installation optimisée au regard de la prestation

TOTAL

C4.8 - Utiliser le matériel et
conditionner les vins et autres
boissons

CA4.9 - Servir et assurer le suivi

Utilisation du matériel et de la verrerie adaptée a
la boisson

Conformité des températures de service des
différents vins et autres boissons

NOTE épreuve E2 sur 20

Présentation de la boisson conforme a la
‘commande

des vins et autres

Ouverture et service adaptés a la boisson

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

lirise insuffisantc ; MF — Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisantc ; TBM — Trés bonne maitrise

Note / 36

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :
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20

PSs Situations Quand ? ou? document d’évaluation
*% Conception, rédaction et mise a jour d'une carte Aufil de Centrede *Tableau "Suivi de
1| des vins et autres boissons **Animation d'un point leal formation et compétences" *Grilles
de vente PFMP d’évaluation en CCF
. : . . . Au cours du
ituation professionnelle d’accueil et de prise de Centre de , ., ,
, , 2eme , Grilles d’évaluation en CCF
commande en langues francaise et anglaise formation
semestre
Au cours du *Grilles d’évaluation en
: : : : Centre de .
Techniques de service (3 boissons dont 2 vins) 2eme , CCF et *Grilles de
formation ,
semestre techniques (exemple)




02 on COF - situation 1 11

2
z
Z
Z
Z

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

- Le candidat congoit, met a jour et rédige une carte des [juin—-

vins et autres boissons

- Le suivi de compétences est réalisé en établissement de
formation et en entreprise

Création et mise a jour de la carte des vins et autres boissons

C5.1 |Rédiger la carte des vins et autres boissons

Représentativité des régions et des types de vin

Mise en avant des labels qualitatifs

Proposition des boissons autres que le vin

Respect de la législation P o pOSiti on ge

Détermination d'un prix de vente

Lisibilité de la carte C ri té reS
.................................... liste n O n

Actualiser la carte des vins et autres boissons eX h a u Stive

Adéqguation avec le concept de restauration

Popositions de critéres

Respect du nombre de références

Fonctionalité du support

Popositions de critéres

Caractéristiques
de la carte
définies dans
['"Annexe IV du
référentiel

La carte des vins et
autres boissons sera
utilisée pour la mise en

oeuvre de la situation 2



E2 en CCF

- Le suivi de compétences est réalisé en
établissement de formation et en entreprise
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Commercialisation des vins et autres boissons

Animer un point de vente et mettre en avant une boisson

Bl L candidat réalise et remet &
Il |2 commission dévaluation au
[l moins trois fiches descriptives

B <t analytiques d'animations
[l commerciales traversées au
[ cours de sa formation.

Popositions de critéres
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N

Semestres

Commercialisation des vins et autres boissons

ca.3

Animer un point de vente et mettre en avant une boisson

Popositions de critéres

Appropriation du contexte de I'animation commerciale

Identification des objectifs fixés par I'entreprise

Planification de |'organisation de I'activité

Moyens matériels et humains mis en cguvre

Analyse de |'animation : points de satisfaction

Analyse de I'animation - points d'amélioration de I'action

Création et mise a jour de la carte des vins et autres boissons

C5.1

Rédiger la carte des vins et autres boissons

Popositions de critéres

Représentativité des régions et des types de vin

Mise en avant des labels qualitatifs

Proposition des boissons autres que le vin

Respect de la législation

Détermination d'un prix de vente

Lisibilité de la carte

(2]
[
N

Actualiser la carte des vins et autres boissons

Popositions de critéres

Adéquation avec le concept de restauration

Respect du nombre de références

Fonctionalité du support

513}

E2 CCF - Exemple de grille d’évaluation certificative

Académie :

MC SOMMELLERIE - Candidat CCF
Grille d’évaluation épreuve E2

Organisation et mise en ceuvre de I'activité commerciale

Nom du candidat :

Session :

Compétences évaluées

| Résultats attendus [ M [ MF [ Ms [ TBM

SITUATION 1

C4.3 - Animer un point de vente et mettre en avant | Qualité de /a communication

une boisson

Dynamisation des ventes

C5.1 - Rédiger la carte des vins et autres boissons | Respect de la législation

Clarté de la lecture

Exhaustivité par rapport a la politiqgue
commerciale de l'entreprise

C5.2 - Actualiser la carte des vins et autres
boissons

Modifications conformes a la législation
frangaise, européenne et 4 la politique
commerciale de I'entreprise

DI UALIVIY £

C3.4 - Choisir les vins et autres boissons

Sélection des vins et autres boissons adaptées
4 la prestation

C4.1 - Accueillir et prendre congé du client

Conformité de la tenue et de la posture
professionnelles

Respect des procédures de 'entreprise pour

l'accueil et la prise de congé de la clientgl

C4.2 - Présenter les supports de vente

Présentation des supports de vente au
moment opportun et commentaires adaptés

C4.4 - Recueillir les besoins de la clientéle

C4.5 - Conseiller, argumenter, et gérer les
objections

Prise en compte des attentes du client
Réponses adaptées aux attentes des clients

Prise en compte des objectifs de vente

Qualité du vocabulaire utilisé

elle

Augmentation du chiffre d'affaires
Conformité de la commande

SITUATION 3

iliers

Choix des matériels et mobiliers adaptés a la
prestation

retien et de

Respect des protocoles de nettoyage

Respect des procédures de rangement

et mobiliers

Installation optimisée au regard de la
prestation

onner les vins

Utilisation du matériel et de la verrerie adaptée
d la boisson

Conformité des températures de service des
différents vins et autres boissons

vins et autres

Présentation de la boisson conforme & la
commande

Quverture et service adaptés a la boisson

pétence atteint par le candidat :

NOTE /20 |

ante ; MF — Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM — Trés bonne maitrise

Noms des évaluateurs - Signatures




E2 en CCK - Situation 2 : Organisée au cours du 2nd semestre de

Vannée scolaire...

Partie l:
" Atelier de

Situation 2

en CCF . ue .
commercialisation en

Ponctuel "

Grille d'évaluation
certificative

Le candidat utllise sa carte des vins et autres
boissons reéalisee au cours de son année de
formation pour prendre la commande des clients,
en francais et en anglais, en fonction d'un menu
donnée.

E2 CCF - Exemple de grille d’évaluation certificative

Académie :

MC SOMMELLERIE - Candidat CCF
Grille d’évaluation épreuve E2

Organisation et mise en ceuvre de I'activité commerciale

Nom du candidat :

Session :.

Date @.....cceeennnni.

Compétences évaluées

C4.3 - Animer un point de vente et mettre en avant
une boisson

C5.1 - Rédiger la carte des vins et autres boissons

C5.2 - Actualiser la carte des vins et autres
boissons

‘ C4.1 - Accueillir et prendre congé du client

C4.2 - Présenter les supports de vente

C4.4 - Recueillir les besoins de la clientéle

C4.5 - Conseiller, argumenter, et gérer les
objections

C4.6 - Favoriser la vente additionnelle

C4.7 -Enregistrer la commande

Résultats attendus Ml | MF | MS | TBM
SITUATION 1
Qualité de la communication

Dynamisation des ventes
Respect de la légisiation
Clarté de la lecture

Exhaustivité par rapport & la poiitique
commerciale de I'entreprise
Maodifications conformes a Ia Iégislation
frangaise, européenne et a la politique
commerciale de I'entreprise

Sélection des

a la prestation

Conformité de la tenue et de la posture
professionnelles

Respect des procédures de I'entreprise pour
l'accueil et la prise de congé de la clientéle

Présentation des supports de vente au
moment opportun et commentaires adaptés

Prise en compte des attentes du client

Réponses adaptées aux attentes des clients

Prise en compte des objectifs de vente
Qualité du vocabulaire utilisé
Augmentation du chiffre d'affaires
Conformité de la commande

S UATIVIN O

. | . ¢ moh Choix des matériels et mobiliers adaptés & la .
es ma s et mol S prestation

C3.2 - Assurer les opérations d'entretien et de
rangement

€3.3 - Mettre en place les matériels et mobiliers
C4.8 - Utiliser le matériel et conditionner les vins

et autres boissons

C4.9 - Servir et assurer le suivi des vins et autres
boissons

Respect des protocoles de nettoyage -
Respect des procédures de rangement

Installation optimisée au regard de la
prestation

a la boisson
e ||

différents vins et autres b S

Présentation de la boisson conforme a la

commande
Quverture et service adaptés a la boisson

Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

MI — Maitrise insuffisante ; MF — Maitrise fragile ; MS - Mait

NOTE /20

sante ; TBM — Trés bonne maitrise

Noms des évaluateurs - Signatures




E2 en CCK - Situation

Al

lannée scolaire..

Situation 3

en CCF

Partie 3
" Atelier des

techniques de service "
du ponctuel

Le candidat organise son poste de travail et réalise
le service de 3 boissons, dont 2 vins selon des

techniques précisees dans le sujet.

Grille d'évaluation
certificative

Académie :

MC SOMMELLERIE - Candidat CCF
Grille d’évaluation épreuve E2

Organisation et mise en ceuvre de l'activité commerciale

Nom du candidat :

Compétences évaluées

‘ C4.3 - Animer un p de vente et mettre en avant

une boisson

C5.1 - Rédiger la carte des vins et autres boissons

C5.2 - Actualiser la carte des vins et autres
boissons

es vins et autres boissons

‘ C4.1 - Accueillir et prendre congé du client

C4.2 - Présenter les supports de vente

C4.4 - Recueillir les besoins de la clientéle

C4.5 - Conseiller, argumenter, et gérer les
C4.6 - Favoriser la vente additionnelle

C3.1 - Choisir les matériels et mobiliers

C3.2 - Assurer les opérations d'entretien et de
rangement

C€3.3 - Mettre en place les matériels et mol rs

C4.8 - Utiliser le matériel et cond
et autres boissons

nner les vins

C4.9 - Servir et assurer le suivi des vins et autres
boissons

1 UM Y SaU UG LW NGLG WS all

MI — Maitrise insuffisante ; MF — Maitri:

Résultats attendus Mi
SITUATION 1
Qualité de la communication

MF | MS | TBM

Dynamisation des ventes
Respect de la légisiation
Clarté de la lecture

Exhaustivité par rapport & la poiitique
commerciale de I'entrepri:

Maodifications conformes a Ia Iégislation
frangaise, européenne et a la politique
commerciale de I'entreprise

SITUATION 2

élection des vins et autres boissons adaptées
a la prestation
professionnelles
Respect des procédures de I'entreprise pour
Présentation des supports de vente au
moment opportun et commentaires adaptés
Prise en compte des attentes du client

Conformité de la tenue et de la posture
l'accueil et la prise de congé de la clientéle
Réponses adaptées aux attentes des clients
Prise en compte des objectifs de vente

Qualité du vocabulaire utilisé -

Augmentation du chiffre d'affaires
Conformité de la commande

SITUATION 3

Choix des matériels et mobiliers adaptés a la .--
prestation

Respect des protocoles de nettoyage --_
Respect des procédures de rangement --_

Installation optimisée au regard de la
prestation

Utilisation du matériel et de la verrerie adaptée
a la boisson

Conformité des températures de service des
différents vins et autres boissons
Présentation de la boisson conforme a la

commande
Quverture et service adaptés a la boisson

Mal IS valuiuan «

Noms des évaluateurs - Signatures
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