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MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE

DE LA RECHERCHE
ET DE LA TECHNCLOGIE
Direction des lycées et colléges ARRETE .
N portant définition et fixant les
Sous-direction des formations professionnelles conditions de délivrance du brevet
initiales et continues professionnel sommelier.

Bureau des diplomes professionnels

DLC B2/MD 1n° NOR/SCO | [ 3

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE LA RECHERCHE
ET DE LA TECHNOLOGIE

Vu le décret n° 95-664 du 9 mai 1995 modifié portant réglementation générale des brevets
professionnels;

Vu larrété du 9 mai 1995 fixant les conditions d’habilitation 4 mettre en oeuvre le contrdle en
cours de formation en vue de la délivrance du baccalauréat professionnei, du brevet

professionnel et du brevet de technicien supérieur;

Vu larrété du 9 mai 1995 relatif au positionnement en vue de la préparation du baccalauréat
professionnel, du brevet professionnel et du brevet de technicien supérieur;

Vu Pavis de la commission professionnelle consultative tourisme-hdtellerie-loisirs en date du
30 janvier 1997,

ARRETE

Article ler

La définition et les conditions de délivrance du brevet professionnel sommelier sont fixées
conformément aux dispositions du présent arrété.

Article 2

Les unités constitutives du référentiel de certification du brevet professionnel sommelier sont
définies en annexe I du présent arrété.

Article 3
Les candidats au brevet professionnel sommelier se présentant & I’ensemble des unités du

dipléme ou & la derniére unité ouvrant droit a la délivrance du dipldme doivent remplir les
conditions de formation et de pratique professionnelle précisées aux articles 4 et 5 ci-aprés.



Article 4

Les candidats préparant le brevet professionnel sommelier par la voie de la formation
professionnelle continue doivent justifier d’une formation d’une durée de quatre cents heures
minimum. Cette durée de formation peut étre réduite par décision de positionnement prise par
le recteur conformément aux articles 9 et 10 du décret du 9 mai 1995 susvisé.

Les candidats préparant le brevet professionnnel sommelier par la voie de I’apprentissage
doivent justifier d’'une formation en centre de formation d’apprentis ou section d’apprentissage
d’une durée minimum de quatre cents heures par an en moyenne. Cette durée de formation
peut étre réduite ou allongée dans les conditions prévues par le code du travail.

Article 5
Les candidats doivent également justifier d’une période d’activité professionnelle:

- soit de cinq années effectuées a temps plein ou a temps partiel dans un emploi en rapport
avec la finalité du dipléme postulé,

- soit, de deux années effectuées a temps plein ou a temps partiel dans un emploi en rapport
avec la finalité du dipléme postulé, s’ils posseédent un dipldme ou titre homologué classé au
niveau V ou & un niveau supérieur figurant sur la liste prévue en annexe Il au présent arrété.
Au titre de ces deux années, peut étre prise en compte la durée du contrat de travail de type
particulier préparant au brevet professionnel effectuée aprés I’obtention d’un dipléme ou titre
de niveau V.

Article 6

Le réglement d’examen est fixé en annexe III au présent arrété. La définition des épreuves
ponctuelles et des situations d’évaluation en cours de formation est fixée en annexe IV au
présent arréte.

Article 7

Chaque candidat précise au moment de son. inscription s’il se présente a I’examen dans sa
forme globale ou dans sa forme progressive conformément aux dispositions des articles
12 alinéa 1, 19 et 20 du décret du 9 mai 1995 susvisé. I! précise également s’il souhaite subir
I’épreuve facultative. Dans le cas de la forme progressive, il précise les épreuves ou unités qu’il
souhaite subir a la session pour laquelle il s’inscrit.

Article 8

Le brevet professionnel sommelier est délivré aux candidats ayant subt avec succeés I’examen
défini par le présent arrété, conformément aux dispositions du titre I1I du décret précité.



Article 9

Les correspondances entre d’une part, les unités de contrdle et les unités capitalisables
organisées conformément a 'arrété du 3 aolit 1995 portant création du brevet professionnel
sommelier, et d’autre part, les épreuves et unités de I’examen défini par le présent arrété sont
fixées en annexe V du présent arrété.

La durée de validité d’une unité capitalisable ou d’une note égale ou supérieure a 10 sur 20
obtenue a une unité de controle de Pexamen subi suivant les dispositions de 1’arrété du
3 aofit 1995 précité est reportée dans les conditions prévues 3 1’alinéa précédent, dans le cadre
de 'examen organisé selon les dispositions du présent arrété conformément a ’article 13 du
décret précité et a compter de sa date d’obtention.

Article 10

La premiére session du brevet professionnel sommelier organisée conformément aux
dispositions du présent arrété aura lieu en 1998,

La derniére session du brevet professionnel sommelier organisée conformément aux
dispositions de 'arrété du 3 aoht 1995 précité aura lteu en 1997. A I'issue de cette session,
I’arrété précité est abrogé.

Article 11

Le directeur des lycées et colléges et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le concerne de
I’exécution du présent arrété qui sera publié au Journal officiel de la République frangaise.

Fait a Paris, le -3 SEP. 197

N.B. Le présent arrété et ses anne:ﬁai Il et V seront publiés au Bulletin officiel du ministére de
I'ducation nationale dy} 6 QCT. 19 vendu au prix de I4F, disponible au centre national de
documentation pédagogique, 13, rue du four, 75006 Paris, ainsi que dans les centres régionaux et
départementaux de documentation pédagogique. L'arrété et ses annexes seront diffusés par les centres
précités.



Arréte du 18 mars 1998 modifiant I'arrété du 3 septembre
1997 portant définition et fixant les conditions de
délivrance du brevet professionnel sommelier

Vu le décret n° 95-664 du 9 mai 1995 modifié portant réglementation générale des brevets
professionnels ;

Vu l'arrété du 9 mai 1995 fixant les conditions d'habilitation a mettre en ceuvre le contrdle en cours de
formation en

vue de la délivrance du baccalauréat professionnel, du brevet professionnel et du brevet de technicien
supérieur ;

Vu l'arrété du 9 mai 1995 relatif au positionnement en vue de la préparation du baccalauréat
professionnel, du brevet professionnel et du brevet de technicien supérieur ;

Vu l'arrété du 3 septembre 1997 portant définition et fixant les conditions de délivrance du brevet
professionnel sommelier ;

Vu l'avis de la commission professionnelle consultative tourisme-hotellerie-loisirs en date du 30 janvier
1997 ;

ARRETE

Article premier - Le tableau de correspondance figurant en annexe V a l'arrété du 3 septembre 1997
portant définition et fixant les conditions de délivrance du brevet professionnel sommelier est abrogé
et remplacé par le tableau de correspondance figurant en annexe au présent arrété.

Art. 2 - Le directeur de I'enseignement scolaire et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le
concerne, de I'exécution du présent arrété qui sera publié au Journal officiel de la République
francaise.

Fait a Paris, le 18 mars 1998.

Pour le Ministre et part délégation
Le Directeur de I'enseignement scolaire

Alain BOISSINOT

(1) Le présent arrété et son annexe seront publiés au Bulletin officiel de I'éducation nationale du 16
avril 1998, disponible aussi au Centre national de documentation pédagogique, 13 rue du four 75006
Paris, ainsi que dans les centres régionaux et départementaux de documentation pédagogique.
L'arrété et son annexe seront diffusés dans les centres précités.



ANNEXE
TABLEAU DE CORRESPONDANCE

Brevet professionnel : Sommelier

BP/SOMMELIER BP/SOMMELIER
AM/03/08/95 1997
Unité de contrdle  [Unités capitalisables Epreuves Unités
El U.11, U.12, U.13
Premiére unité de UT1 (3) E2 u.20
contrble
E3 u.31
(sous-épreuve : connaissance des
vignobles)
Domaine scientifique UT2 (4) E3 u.32
technologique et (sous-épreuve : technologie
professionnel professionnelle)
UT3 (5) E4 u.40
UT4 (6) E5 U.50
Deuxiéme unité de
contrble
EOM E6 u.60
Domaine expression et (7
ouverture sur le monde
(2

(1) Les candidats ayant obtenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 a l'unité de contrble
composée des épreuves du domaine scientifique technologique et professionnel (UCI) du BP
sommelier créé par arrété du 3 aolt 1995 sont bénéficiaires des unités 11, 12, 13, 20, 31, 32, 40 et
50, du BP/sommelier défini par le présent arrété.

La note obtenue a UCL1 est reportée dans chaque unité U.11, U.12, U.13, U.20, U.31, U.32, U.40
et U.50 affectée respectivement de son nouveau coefficient.

(2) Les candidats ayant obtenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 a l'unité de contrble
composée de |'épreuve expression francaise et ouverture sur le monde compte-tenu des points
supplémentaires éventuellement obtenus a I'épreuve facultative du BP/sommelier créé par arrété du 3
aolt 1995 sont bénéficiaires de I'unité 60 du BP/sommelier défini par le présent arrété.

La note ainsi obtenue est reportée dans U.60 affectée du coefficient 3.

(3) Les candidats ayant acquis I'unité terminale 1 du domaine scientifique technologique et
professionnel du BP/sommelier organisé en unités de contrble capitalisables par arrété du 3 ao(t
1995 sont dispensés des unités 11, 12, 13, 20 et 31 du BP/sommelier défini par le présent arrété.

(4) Les candidats ayant acquis I'unité terminale 2 du domaine scientifique technologique et
professionnel du BP/sommelier organisé en unités de contrble capitalisables par arrété du 3 ao(t
1995 sont dispensés de 'unité U.32 du BP/sommelier défini par le présent arrété.

(5) Les candidats ayant acquis I'unité terminale 3 du domaine scientifique technologique et
professionnel du BP/sommelier organisé en unités de contrble capitalisables par arrété du 3 ao(t
1995 sont dispensés de I'unité U.40 du BP/sommelier défini par le présent arrété.



(6) Les candidats ayant acquis I'unité terminale 4 du domaine scientifique technologique et
professionnel du BP/sommelier organisé en unités de contrble capitalisables par arrété du 3 ao(t
1995 sont dispensés de l'unité U. 50 du BP/sommelier défini par le présent arrété.

(7) Les candidats ayant acquis l'unité de contrdle capitalisable terminale composée de I'expression
francaise et ouverture sur le monde et éventuellement de I'épreuve facultative expression en langue
étrangere du BP/sommelier organisé en unités de contrdle capitalisables par arrété du 3 aodt 1995
sont dispensés de I'unité 60 du BP/sommelier défini par le présent arrété.
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INTRODUCTION

DEFINITION : _
Le Sommelier est un professionnel de Ia restauration. Il conseille ia

clientele sur Ie choix des boissons et en assure le service.
En relation avec sa hiérarchie, il achéte, controle, gére et
commercialise les boissons.

LE CONTEXTE PROFESSIONNEL

1 / Place dans l'organisation et niveau catégoriel de I'emploi :

Le titulaire du B.P. sommelier exerce son activité dans des restaurants a vocation
gastronomique recevant une clientéle frangaise et internationale. Ceci implique la connaissance pratique
d'au moins une langue étrangére. Selon la taille de l'entreprise, ce diplome de niveau IV peut permettre 4
son titulaire de postuler 4 un emploi de sommelier, assistant chef sommelier ou chef sommelier. 1l peut
exercer cette activite en France ou a l'étranger. En fonction des capacités personnelles et aprés une
période d’adaptation, le titulaire du Brevet Professionne! Sommelier peut accéder aux emplois existants
dans les chaines de distribution ou les magasins spécialisés.

2 / Environnement technique de I'emploi :

Plusieurs axes déterminent l'aspect technique du champ professionnel Sommelier :
* La connaissance approfondie de I'élaboration des boissons en utilisant 'analyse
sensorielle.
* L'utilisation et I'entretien de matériel et équipements spécifiques.
* La connaissance et I'application de la législation en vigueur sur les boissons et leur
commercialisation.

En complément i tous ces aspects techniques, pour exercer son métier, le sommelier doit
posséder unc bonne culture générale et une bonne connaissance de son environnement géographique,
touristique, historique, culturel et gastronomique afin d'optimiser et de personnaliser ses relations avec
la clientéle.

3 /DELIMITATION ET PONDERATION DES ACTIVITES

C’est une femme ou un homme de métier qui est responsable du conseil, de la vente et/ou du
service des boissons.. Elle ou il a pour fonction
- Ie conseil auprés de ia clientéle
- 'achat
- I'approvisionnement et la gestion de la cave et des stocks
- la promotion et 1a commercialisation des boissons.

En étroite collaboration avec sa hiérarchie, il ou elle peut contribuer i I'élaboration de la
politique commerciale de l'entreprise et 4 sa mise en oeuvre. Il ou elle participe 4 I'animation et i la
formation du personnel. Elle ou il renforce I'image de marque de I'établissement dans lequel elle ou il
travaille.



TABLEAEDE DETAIL IZESACTIVITES I

FONCTION 1
ACHAT, APPROVISIONNEMENT

TACHES :
Tache 1: Déterminer les besoins
Tache 2 ; Sélectionner et choisir les fournisseurs
Tache 3 : Participer a I’achat des produits

Téache 4 : Stocker les produits

“ CONDITIONS D'EXERCICE I

Moyens et ressources

a) Analyse des ventes et des besoins prévisionnels

b) Etat des stocks

¢) Prévisien d'activité

d) Possibilité de stockage : quantitatif et qualitatif

e) Budget et politique d'achats

f) Liste de fournisseurs référencés (fichier informatique)

g) Travail de recherche personnel (visites de vignobles, salons spécialisés...)
h) Eventuellement comité de dégustation

Autonomie, responsabilité

Autonomie de gestion totale ou partielle des budgets alloués selon la politique d'achat.
Responsabilité totale dans le suivi et le controle des achats.

Résultats attendus

Sélection de produits de qualité, adaptés aux désirs de la clientéle.
Valorisation de la cave (progression constante dans la diversité, la qualité, 'originalité)
dans le but de satisfaire les clients.




TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES _l

FONCTION 2

COMMERCIALISATION : CONSEIL, VENTE ET SERVICE
AUPRES DE LA CLIENTELE

TACHES :
Tiche 1 : Etudier et mettre a jour les supports
Tiche 2 : Conseiller le client sur le choix des boissons et déterminer ses besoins
Tache 3 : Prendre la commande

Téche 4 : Préparer et assurer dans les régles le service des boissons.

CONDITIONS D'EXERCICE

Moyens et ressources

a) Supports de vente, cartes des mets, cartes des boissons
b) Bon de commande des mets
c) Equipements et matériels permettant la mise en valeur des produits.

Autonomie , responsabilité

Autonomie compléte pour informer, renseigner le client, créer une relation de
confiance.

Responsabilité du service des boissons en liaison avec les autres secteurs d'activité de
I'établissement.

Résultats attendus
Adéquation de la prestation avec les attentes de la clientéle sur un plan qualitatif :
- Efficacité
- Harmonisation et suivi du service
- Optimisation des ventes




TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION 3

CONTROLE, GESTION, ANIMATION

TACHES :
Tiache 1 : Réceptionner, contrdler les livraisons
Tache 2 : Analyser les ventes (écarts, statistiques)
Tiche 3 : Mettre en place une procédure de contrdle des stocks (quantitatif, qualitatif)

Tache 4 : Animer et former une équipe

uCONDITIONS D'EXERCICE !

Moyens et ressources

a) Documents commerciaux et fiscaux

b) Matériel d'enregistrement et de traitement des données (manuel, électronique,
informatique)

¢) Inventaire physique des stocks

d) Fiche de poste

¢) Texte réglementaire en vigueur (Horaire, hygiéne, sécurité)

f) Formation permanente interne et externe

Autonomie, responsabilité

En compléte autonomie pour l'animation de son équipe et en étroite relation avec sa
hiérarchie pour la gestion de la cave.

Résultats attendus

Optimisation de la politique commerciale de l'entreprise.
Respect du budget prévisionnel en collaboration avec la direction.
Climat de travail favorable en accord avec la déontologie professionnelle.




REFERENTIEL DES ACTIVITES

PROFESSIONNELLES

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

CHAMP D'INTERVENTION

Conseils et commercialisation
Achat, approvisionnement
Mise en place

Relation avec la clientéle

TACHES PRINCIPALES

}
ACHAT, APPROVISIONNEMEN’IJ

COMMERCIALISATION : CONSEIL,
VENTE ET SERVI(EAUPRES DE LA
CLIENTELE :

CONTROLE - GESTION - ANIMATION

COMPETENCE GLOBALE

Le titulaire du B.P.Sommelier doit étre capable

apres analyse des besoins:

de conseiller, de vendre les boissons, d'en assurer

le service, de gérer les différents points de distrihution
er d'animer son équipe dangle souci permanent de
satisfaire la clientdle et de respecter les objectifs.

CAPACITES ET COMPETENCES TERMINALES

ORGANISER

GERER
ET _
CONTROLER

REALISER

COMMUNIQUER ET
COMMERCIALISER =0

=)

=y

=)

h fa W -

o

Déterminer les besolns en personnel

Prévoir les materiels

Participer aux achats

Concevolr la carte des vins et autres boissons
Assurer l'organlsation de la cave centrale et du
jour

Répartir les taches

b

Choisir les boissous et faire les propositions
d'achat

Réceptionner el contriler les livraisons
Optimiser la sélection et assurer la promotion
des ventes

Analyser les ventes

Contriler et inventorier les stocks

B

Déguster les boissons

Actualiser les cartes des boissons
Effectuer les différentes mises en place
Prendre les commandes des boissons et
en assurer le service

Assurer les opérations de fin de service

Kol

S'intégrer et animer une équipe

Se présenter et accueillir le client,
éventuellement dans une langue étrangdre
Conselller 1a clientile

Optimiser les ventes et fidéliser la clienttle




ARTICULATION ENTRE REFERENTIEL D’ ACTIVITES PROFESSIONNELLES ET REFERENTIEL DE CERTIFICATION

ACHAT-APPROVISIONNEMENT

COMMERCIALISATION :
CONSEIL,VENTE ET SERVICE
AUPRES DE LA CLIENTELE

CONTROLE-GESTION-ANIMATION

1- DETERMINER les besoins

1-ETUDIER et mettre a jour les supports

1- RECEPTIONNER et CONTROLER
les livraisons

C23 - Optimiser la sélection et assurer la
promotion des ventes

C24 - Analyser les ventes

C25 - Contrbler et inventorier les stocks

2- SELECTIONNER et choisir 2- CONSEILLER le client 2- ANALYSER les ventes
TACHES les fournisseurs sur le choix des boissons et (écarts, statistiques)
DETERMINER ses besoins
3- ACHETER les produits 3- PRENDRE la commande 3-METTRE EN PLACE
une procédure de contrdle des
stocks (quantitatif et qualitatif}
SAVOIR FAIRE 4- STOCKER 4- PREPARER et assurer le 4- ANIMER et FORMER
les produits service des boissons dans une équipe
les régles

C1 - ORGANISER
C11 - Déterminer les besoins en personnel
C12 - prévoir les matériels
C13 - Participer aux achats
C14 - Concevoir la carte des vins et auires

boissons ’
C15 - Assurer ’organisation de la cave centrale

et la cave du jour *
C16 - Répartir les taches -9

e ——————

C2 - GERER ET CONTROLER
C21 - Choisir les boissons et faire les

propositions d’achat
C22 - Réceptionner et contrdler les livraisons ' 4 -

C3 . REALISER

C31 - Déguster les boissons

C32 - Actualiser les cartes des boissons

C33 - Effectuer les différentes misesen place

(C34 - Prendre les commandes des boissons et
en assurer le service

(35 - Assurer les opérations de fin de service

H3
===
»

€4 - COMMUNIQUER ET
COMMERCIALISER

C41 - S’intégrer et animer une équipe

C42 - Se présenter et accueillir le client,
éventuellement dans une langue étrangére

C43 - Conseiller la clientéle

C44 - Optimiser les ventes et fidéliser la client2le




BREVET PROFESSIONNEL

SOMMELIER

1.2

SAVOIR-FAIRE
PROFESSIONNELS




SYNTHESE DES COMPETENCES

Pour obtenir le brevet professionnel sommelier, le candidat doit faire la preuve qu'il est
capable de :

Déterminer les besoins en personnel

Prévoir les maténiels

Participer aux achats

Concevoir la carte des vins et autres boissons
Assurer I’organisation de la cave centrale et du jour.
Répartir les taches.

ORGANISER €1

th i Wk

Choisir les boissons et faire les propositions d’achat
Réceptionner et controler les livraisons
Optimiser la sélection et assurer la promotion des ventes

[FURN S

GERER
et
CONTROLER

C2

Analyser les ventes
Contréler et inventorier les stocks

h &

Déguster les boissons

Actualiser les cartes des boissons

Effectuer les différentes mises en place

Prendre les commandes des boissons et en assurer le
service

5 | Assurer les opérations de fin de service

REALISER C3

die W b e

man.

S’intégrer, animer une équipe
COMMUNIQUER 2 | Se présenter et accueillir le client, éventuellement dans
COMMERCIALISER | C4 une langue étrangere
Conseiller 1a chientéle
Optimiser les ventes et fidéliser la clientéle

- W




C1 ORGANISER

SAVOIR FAIRE CONDITION DE REALISATION CRITERES ET INDICATEURS
DE PERFORMANCE
C1-1 DETERMINER LES BESOINS EN Définition du contexte (en situation réelle Respect du contexte commercml,
PERSONNEL ou simulée), des budgets et de la ¥gistation en
Classe de I'établissement, type de clieniéle, | vigueur.
ANALYSER ¢t DETERMINER les besoins en capacité, smm.\on géographique, type de
fonction des spécificités de 1'élablissement. cuising, animation ponctuelie.
Possibilités financidres de I'établissement.
C1-2 PREVOIR LES MATERIELS Prévisions d’activités, lisie des fournisseurs, § Matériel adapié et fable en

Déterminer ks besoins qualilatifs 21 quantitatifs
du matériel de sommellerie, dé commercialisation,
de présemiation (cave service et entretien)

catalogues, devis, revues techniques.

quantité suffisanie sujvant le
budget.

C1-3 PARTICIPER AUX ACHATS
PARTICIPER a la sélection des vins et au choix
des fournisseurs.

Liste des fournisseurs (différentes sources
d'approvisionnement), catalogues, tarifs
{conditions de vente), échantillons, fiches
produits, fiches de dégustation.

Propositions d’achat respectant
les capacités financiéres et la
pelitique commerciale de
I’établissement.

C1-4 CONCEVOIR LES SUPPORTS DE
VENTE

CONCEVOIR les supports de vente, la carte des
vins et autres boissons, catalogues en tenant comple
de la législation en vigueur, en choisissant le
malériel promotionned.

Fiche signalétique de 1'établissement, textes

Mise en place d’une carte, de

C1-5 ASSURER L'ORGANISATION DE LA
"AVE CENTRALE, DU JOUR, ET DES

DIFFERENTS POINTS DE STOUKAGE, DE

DISTRIBUTION, ET DE VENTE.

AGENCER, CLASSER, ORGANISER, en
respectant les conditions optimales de stockage.

C1-6 REPARTIR LES TACHES

DETERMINER les fonctions et fes tiches du
personnie] de sommellerie, de distribution ct de
vente. Elaborer les plannings

de lois, éventail de caries et de matériel documents attrayants,
promolionnel existants, liste et devis de personnalisés, lisibles, originaux,
concepteurs de cartes, inventaires valorisés | respectant la législation en

des boissons disponibles par article et par vigueur.

fournisseur. Utilisation éventuelle de Foutil | Ces documents doivent étre
informatique pour la réalisation des évolulifs, adaptés a Ja clieméle.
supports de vente. :
Emplacement, capacités, accés e

aménagement des locaux, documentation Matériel adaplé permetiant un
sur les différents types de stockage ef de rangemerd performant ¢l
conditionnetnent, malériels de conltréle de rationnel.

température et dhygrométrie, plans,

Inventaires, prévisions ou analyses des

venles, stalistiques,

Prévisions d'aclivité, listes des fournisseurs,

catalogues, devis, revies lechniques,

Prévisions d'activité, plannings, fiches de Documents exploitables en tenant
postes, effectif du personnel, organigramme  § compte de la législation du travail

de I'établissemnent, registres obligatoires.

en vigueur, des directives de la
hiérarchie, de I"activité du
service, des souhaits du personnel
et des prévisions d'activité,
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C2 GERER - CONTROLER

SAVOIR FAIRE CONIITION DE REALISATION CRITERES ET INDICATEURS
DE PERFORMANCE
C2-1 CHOISIR LES BOISSONS, FAIRE LES Adaplation au contexte
PROPOSITIONS IACHAT commercial (Situation
géographique, saisons,
INTERPRETER une fiche de dégustation Fiches et /ou commentaires de dégustation. [ circonstances) dans e respect des
Conditions d’achat, délais de livraison, coniraintes et de la politique
APPRECIER ET ANALYSER les boissons tarifi, possibilités de stockage. commerciale de P dablissement.
: Comité de dégustation. Prise en compie des conditions de
FAIRE DES PROPOSITHONS vente des produits (exemple : cofit
du transport)
C2-2 RECEPTIONNER ET CONTROLER Bon de commande Correspondance des bons,
LES LIVRAISONS Bon de livraison Concordance qualitative el
Documents fiscaux quantitative des boissons.
VERIFIER le bon de livraison Cabhier des charges du fourttisseur. Respect du cahier des charges.
Resped] des régles de stockage

COMPARER les bons de commande et de
livraisons

ASSURER LE STOCKAGE

FORMULER des réserves

{rangement hygiéne, sécurils).
Respect de la législation en

vigueur.

C2-3 OPTIMISER LA SELECTION ET
ASSURER LA PROMOTION DES BOISSONS

ADAPTER la sélection des boissons aux exigences
des différents services de 1"établissemen et aux
attentes de la clientdle.

IDENTIFIER et ANALYSER les marchés et la
concurrence

DEFINIR les actions de promotion.

ADAPTER les approvisionnements aux conditions
du marché.

PROFITER des opportunités

Analyse des venltes par service ou par type
de produit.
Plannings de prévision d’activité.

Voyages, dégustations.

Documentation promolionnelie

Prise en compte des informations.
Détecter les écarts et y remédier.

Choix judicieux des boissons en
qualilé et en quantité.

Prise en compte de la politique de
I'entreprise.

Faire des propositions réalisies.

C2-4 ANALYSER LES VENTES

RECHERCHER et CHOISIR les informations
nécessaires

DECODER ¢t ANALYSER les informations

PROPOSER des solutions, les METTRE en
oeuvre

Relevé des ventes par période et par point de
veqiie.

Les éléments &’ analyse sont
choisis, les écarts significatifs sont
repéres, les commentaires sont
pertinants, les solutions proposées

C2-5CONTROLER ET INVENTORIER LES
STOCKS

INVENTORIER, COMPARER, SUIVRE
ia qualité des vins (évolution, conditions de
stockage...)

Bandes de contréle sont expliquées. Les solutions,
feur mise en oeuvre, leur
explication et leur suivi sont
argumentés. [e suivi des
solutions est argumenté.

Fiches de stocks manuelles ou listes Concordance entre le slock

informatiques. théorique et physique.

Entrées, sorties, prévisions d’activités, Consiat des écarts.

mercuriales, bons de sorties, les bons Recherche des causes.

« offerts », démarques inconnues. Propositions de solutions
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C3 REALISER

SAVOIR FAIRE CONDITION DE REALISATION CRITERES ET INDICATEURS
DE PERFORMANCE
C3-1 PEGUSTER LES BOISSONS Local adapté et matériel spécifique. . o
Echantillons en fonction des régions el des  § Résultats logiques judicicux et
Procéder 4 une analyse sensonielle millésimes . argumenisés.
) déguster en vue d'un achat Eventuellement préparation culinaire et/ou
b) suivre I"évolution des vins en cave, en linéaire, en § denrées alimenlaires
stock
¢) harmoniser les boissons et les mets
(3-2 ACTUALISER LES SUPPORTS DE Supports de vente Exactitude des libeltés
VENTE Documents commerciaux (dénomination, prix...).

Metire A jour les supports de vente en fonction des
stocks existants.

Adapter les supposis de vente aux nouveaux
produils et aux manifestations ponctuelles

Actualiser les prix

Inventaire valorisé
Evenluellement emploi de 1’ outil
informatique.

Respect de la législation en
vigueur,

Respect de Ia politique
commerciale de |’établissemertt
(ratio, marges, promolion eic...)

(C3-3 EFFECTUER LES DIFFERENTES
MISKES EN PLACE

Mettre cn piace les matériels spécifiques au service,
4 la présentalion, 4 la vente

Actusliser et compléter Iz stock, le linaire, la
cave du jour

Vérifier et entretendr le mobilier, les locaux et le
matériel

En situation réelle ou simulée.
Local, mobilier, matériel, boigsons.
Supposts de vente

Propreté du matérie] et en éiat
irréprochable

Quantité pécessaire et ralionnelle.
Respect du comtexie
(manifestations et événements
particuliers)

Concordance entre les supports de
vente ¢t les stocks.

C3-4 PRENDRE LES COMMANDES DES
BOISSONS, EN ASSURER LE SERYICE, LES
CONDITIONNER

Présenter la carlg des boissons

Rédiger les bons de commande el les transmetire
au service concemneé

Conditionner et apperter les boissons aux clients

Conditionner la commande et 1a disiribution d’un
achat sur un point de vente,

Effectuer le service en tenant compte de la
spécificité des produils. (Décantage, carafage...)

Sulvre les services des boissons jusqu’au départ des
clients

Débarrasser

En siluation réelle ou simulée

Service effectué dans les régles de
art : efficacité, propreté, tact et

C3-5 ASSURER LES OPERATIONS DE FIN
DE SERVICE

Assurer le service des cigares a la demande des
clicnts

Nettoyer et ranger, remettre en ordre matériet,
mobilier, locaux, spécifiques aux services des
boissons

Support de vente discrétion.
Respect des régles de préséance.

Camets de communde Adaptation aux particularités de
seTvice.

Matériel de service Service des vins ¢l débarrassape
aux momenis opportuns.

Bon de cominande

Emballage de Ja commande

En situation réefle ou simulée Rangement fonctionna!

Locaux adaplés ¢t bien équipés.
Utifisation rationnelle des
produits d’entretien
Respect des régles d’hygigne et de
séourité,
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C4 COMMUNIQUER

COMMERCIALISER
SAVOIR FAIRE CONDITION DE REALISATION CRITERES ET INDICATEURS
DE PERFORMANCE
C4-1 S’INTEGRER, ANIMER UNE EQUIPE  § Plaquetiz de I"&ablissemem Intégration effective
évertuellement livret d’accueil
Identifier les particularismes de 1'établissement : Organigramme
locaux, hiérarchie, type de clientéle, supports de | Supports de vente
vente Foules les informations fournies par le ou
les responsables concernds.
Se¢ présenter, dlaloguer, 'adapter Organisation de dégustations et animations
internes ou exlernes
Imstanrer une dynamique de groupe Liste des manifestations prévues Participation, responsabilisation,
(dégusiations, concours) valorisation des membres de
Proposer des actions de formation, imerne ou Liste des formations existanles I"équipe

exlerne

C4-2 SE PRESENTER ET ACCUEILLIR LE
CLIENT, EVENTUELLEMENT DANS UNE
LANGUE ETRANGERE

Se présenter et évoluer dans la tenue
professionnelie

Prendre contact avec le client
Assurer sa satisfaction jusqu’a son départ
Identifier le contexte

Dialoguer avec le client éventuellement en langue
élrangére

Sttuation réelle ou simulée
Signe distinctif de la fonction
Indicaticn sur les usages de I &ablissement

Eventueltement réglement intérieur

Hygiéne corporelle irréprochable.
Temue propre el nette.

Conformité au réglement intéricur

C4-3 CONSEILLER LA CLIENTELE

Evaluer i prendre en compte les stientes de la
clientéle

Omienter les choix de la clientéle

Argumenter

Situation réelle ou simulée

Documents de vente actualisés

Langage précis et accessible au
client

Prise en compte réclle des attentes
de la clientéle (godt, possibilité
financiére, événement ponctuel)
Accord satisfaisanl mets et vins en
relation avec la polilique
commerciale de 1"établissernent
{vin ay verre, vin du moment,
etc...)

Commande reformulée ay
client

Argumeniation professionnelle,
fiable, incitative

C4-4 OPTIMISER LES VENTES ET
FIDELISER LA CLIENTELE

Personnaliser la relation client/sommelier
Soigner son image de marque
Promouvoir son établissement

Susciter I'intérét des clients

Produits originaux, produits de qualité,
produils nouveaux

Fidélisation de la clientile en
instanrant un climat de confiance
Valorisation de I’image de son
&ablissement

Oplimisation des vertes.
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B.P. SOMMELIER

Mise en relation des capacités ¢t compéiences terminales et des savoirs technologiques et scientifiques associés

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

COMPETENCE GLOBALE : Le titulaire du B.P. Sommelier doit éire capable aprés analyse des besoins, de
conseiller, de vendre les boissons, d’en assurer le service, de gérer les différents points de distribution et
d’animer son équipe dans le souci perma 1ant de satisfaire la clientele et de respecter les objectifs.

|  CAPACITES 1

SAVOIR-FAIRE

CONNAISSANCES
ASSOCIEES

GE ORGANISER | [Cl-1-

Déterminer les besoins en personnel.

C1-2-

Prévoir les matériels.

Cl-3-

Participer aux achats.

Cl4-

Concevoir la carte des vins et autres boissons.

Cl1-5-

Assurer 'organisation de la cave centrale et duo jour.

C1-6 -

Reépartir les tiches.

c2 GERER et C2-1-

e

Choisir les boissons et faire les propositions d’achats.

CONTROLER C2-2-

Réceptionner et contrbler les livraisons.

C23 -

Optimiser la sélection et assurer la promotion des boissons.

C2-4-

Analyser les ventes.

C2-5-

Contr8ler et inventorier les stocks.

| c3: REALISER | [C3.1-

Déguster les boissons.

C3-2-

Actualiser les cartes de boissons.

C3-3-

Effectuer les différentes mises en place.

C34 -

Prendre les commandes des boissons et en assurer le service.

C3.5 -

Assurer les opérations de fin de service.

C4: COMMUNIQUER C4-1-

S’intégrer, animer une équipe.

et VENDRE C4-2-

Se présenter et accueillir le client, éventuellement dans une langue étrangére.

C4-3 -

Conseiller la clientzle.

C4-4 -

Optimiser les ventes et fidéliser ia clientéle.

§1/82|{8S3!84

5 1: ENOLOGIE
8 2 : AUTRES BOISSONS
S 3 : VIGNOBLES

§ 4 : ANALYSE SENSORIELLE § 7 : COMMUNICATION
S 5: LEGISLATION
S 6 : GESTION APPLIQUEE

Relation fondamentale :

Relation secondaire :




BREVET PROFESSIONNEL

SOMMELIER

1.3

SAVOIRS ASSOCIES
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SAVOIRS ASSOCIES

CONNAISSANCES LIMITES DES CONNAISSANCES EP UuC
S1 - Oenologie On se limitera & des notions simples de viticulture :
- Origine de 1a vigne, notions d’ampélographie (Cépages, porte- E2 UT2
S-10 La Vigne greffes, cycle végétatif)
- Facteurs qualitatifs : liés au milieu culturel
liés aux conditions culturales Elbis (UT1
S-11 Le Raisin On se limitera :
- aux rbles des différents constituants du raisin et leurs évolutions 1 E 2 UT2
au cours de la maturation
- délermination de la date des vendanges
- les conséquences de 1’état sanitaire de la vendange
S-12 Le Mofit Définition, composition, et améliorations éventuelles E2 UT2
Traitements physiques et chimiques
5-13 Les Fermentations Principe dc la « fermentation alcoolique » E2 ur?2
la « fenmentation malolactique »
Les agents de la fermentation
Les différentes transformations
8 14 LES VINIFICATIONS Les différentes phases el leurs conséquences E2 UT 2
Les vinifications en ;
Blanc,
Rouge,
Rosé,
[.es vinificalions spéciales
Vin Jaune,
Vin de paille
V.DN.
V.IDI.
Effervescent
§ 15 Evolutions technologiques des Identifications des nouvelles techniques E2 UT2
vinifications
§16 Le Vin On se limitera
N * 4 Ja définition légale du vin
Composition, ) * aux principaux constituants du vin
Elevage et conservation * 3 Jeur réle organoleptique
* a I"identification des différents modes de logement et de
conditionnement du vin et leur incidence qualitative
* aux notions de traitements préventifs et curatifs éventuels
5-2 Les autres boissons On s¢ limitera 4 dommer la composition des boissons autres que le | E 2 uT2

vin (jus de fruits, biéres, cidres, sodas, eaux de vie, liqueurs,
spintueux frangais et élrangers, produils nouveaux, cafés, thés et
boissons chaudes) en précisant les techniques d*é&laboration.
Identification des différentes catégories d’eaux conditionnées et la
Iégislation s’y rapportant (minérales, sources...)
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CONNAISSANCES

LIMITES DES CONNAISSANCES

EP

uc

S 3 -Connaissance des vignobles

S 3-1 Les vignobles frangais

Les facteurs naturels ei humains

Les facieurs économiques

Les Aspects réglementaires

Vins, autres boissons el gastronomie

5 3-2 Les vignobles étrangers

Historique de 1a vigne et du vin en France. Incidence de
I’histoire el de 1a culture régionale sur }'évolution du
vignoble €1 des vins.

Situations géographiques
Définition des caractéres spécifiques de chacune des
productions

Notions de terroirs. Influences des climats, des sols, des
cépages el des modes de culture sur les diffcrentes
productions. Usages et traditions.

Analyse ¢1 organisation des marchés et leur évolution

Comparaison des différentes productions sur le plan
quantitalif et qualitatif

Les appellations et 1a 1égislation des différentes
productions

Notions qualitatives des millésimes
Accord mets, vins et autres boissons :
accords classiques, originaux el judicieux (en
privilégiant les productions régionales)
Les bases de la gastronomie
- régionale
- nationale

Identification des principaux vignobles étrangers el
commentaires de leurs productions essentielles

E 1bis

E I bis

E 1bis

E 1bis

E 1bis

E 1bis

E 1bis

UT1

UT1

UT1

UT1

UT1

UT1

UT1
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CONNAISSANCES LIMITES DES CONNAISSANCES EP UcC
El UT1
S 4 -AANALYSE SENSORIELLE
Les mécanismes neurophysiologiques | Explication du processus des stimulations organoleptiques
de 'analyse sensorielle
S 4 - | Conditions matérielles. Situation et conditions maténelles pour procéder 3 une
Aspects humains dégustation :
- environnement (local)
- choix du maténel
Conditions physiques, physiologiques, et psychologiques
(probité, modestie, objectivité...)
On s¢ limitera A la descrption des perceptions essentielles
en évitant I’inflation du vocabulaire.
S 4 - 2 La Dégustation On se limitera aux différentes phases : E1 |UT1
- commentaire de dégustation, logique, structuré,
utilisant un vocabulaire précis et adapté au produit et aux
circonstances
- Méthode - interprétation
(visuelle - conclusion (rapport qualité/prix)
olfactive
gustative - dégustation orientée vers ’achat
interprétation la vente
conclusion)
- Application Interprétation des résultats de la dégustation en vue des E3 |UTI1

différentes sitnations professionnelles:
* achats
* venie

Mise en avant du produit

Présentation du produit i la vente
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CONNAISSANCES LIMITES DES CONNAISSANCES EP UcC
§ 5- LEGISLATION Définition légale en vigueur des produits suivants E2 UT2
- moit,

S 5-1 Législation relative 4 - vin tranquille
I’élaboration des boissons - vin effervescent
- ¢au de vie
législation nationale et enropéenne - créme
- liqueur
- mistelle
-VDL,
-V.DN.
- autres boissons alcoolisées
- boissons sans alcoo!
La classification des vins, réglementation spécifique aux
différentes catégories;
Réglementation en vigueur concernant les opérations et
pratiques oenologiques autorisées pendant la fermentation
des moiits et sur les vins.
S 5 -2 Législation relative au transport
des boissons Connaissance, identification , énoncé des régles de
transport du vin €t des boissons alcoolisées ;
les différents documents d’accompagnement
{ factures, congés, CRD,...)
S 5 - 3 Législation relative 4 1a vente
des boissons Conformité aux supports de vente et 4 la législation en E2 UT2

- les licences

- Ia classification et la
réglementation des différents groupes
de boissons

S 5 -4 La réglementation en matiére
d’hygitne et de sécurité
les obligations d’affichage

S 5 - 5 Le droit du travail spécifique a la
filiére professionnelle

vigueur
Lecture et interprétation d’une étiquette
Conception et rédaction d une carte des vins
réglementation administrative concernant :

- les licences,

- les prix,

- la publicité,

- les stocks

- les centilisations spécifiques
Débouchage des boissons devant le client

Réle du comité d hygiéne et de sécurité

I¢gislation en vigueur

Conventions collectives, horaires, salaires, loi Godard,
Auroux, Evin, avantages en nature...
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CONNAISSANCES LIMITES DES CONNAISSANCES EP uC
S 6 GESTION APPLIQUEE
5 6-1 - L’entreprise on se limitera A quelques exemples typiques : E3 UT 3
objectifs, moyens, coniraintes lire et interpréter un organigramme de structure. ..
organisation
S 6 - 2 - Les principes de base de ka | On se limitera a un aperqu des documents de base
compitabilité (factures...) et de synthese (bilan...)
le plan compiable et ses On évitera les écritures sur lcs opérations courantes.
mécanismes
S 6 - 3 - La main courante et son Aprés quelques exemples de main courantc manucile on
application informatique s attachera a des applications informatiques : utilisation de
logiciels profcssionnels...
S 6-4 - La gestion des On s’appuiera sur des calculs de sorties selon les méthodes | E 3 UT3
approvisionnements du coiit moyen pondéré; du FIFQO,
la politigue d’achat On limitera les calculs a des coiits d’achat a partir des
I’inventaire permanent renseignements fournis par les documents externes et Ies
le cotit d’achat compte tcnu des informations internes.
frais externes et des frais intcrnes :
* investissements, coiits
financiers, coit de stockage...
S 6 -5 - La politigue des prix : On s’ appuiera sur des données objectives : ratio, politique | E 3 UT3
- choix du prix de vente des commerciale de Ientreprise, coit matiere, démarques
différentes boissons inconnues, casses, offerts...
- prévision des venies On sc limitera a des calculs en pourcentage, a des
représentations graphigues de la structure des ventes et &
son évolulion.
- analyse des résultats Les résuitats graphiques ou chiffeés seront clairement
commentés : principes d’Omnes, indice réponse article...
S 6 - 6 - Les principes de gestion On se limitera 3 une appréciation des grands postesdu |E 3 UT3
financiére bilan.
- fe bilan et sa structure L’appréciation poriera sur I'incidence de la gestion des
- les fonds de roufement : approvisionnements sur les besoins en fonds de roulement.
* fonds de roulement net global | On se limitera 4 des exemples professionnels.
* besoins en fonds de roulement.
- les emprunts
56 - 7 - La gestion analytique
d’exploitation E3 UT 3
- analyse des charges et des Le seuil de rentabilité pourra étre exprimé en francs, en
produils par nature el par point de vente | tickel moyen. ..
- les différentes charges On limitera les calculs, en valeur absolue et en pourcentage,
variables et charges fixes : le seuil de a Pappréciation des différents stades de formation du
rentabilité résultat d’exploitation. On limitera la demande de
- I’analyse des soldes commentaires aux principaux soldes intermédiaires de
intermédiaires de gestion gestion.
On s¢ limitera & un exemple simple d’élaboration de budget
S 6 -8 - La gestion prévisionnele prévisionnel. La demande de commentaires pertinents sera
Le budget des venics réalisée sur des écarts qui devront étre significatifs.
- I'analyse des écarts
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CONNAISSANCES LIMITES DES CONNAISSANCES EP ucC
S - 7 Communication
S - 7-1 Information et documentation externes - Connaissances développées sur les plans : local, EG1 |EOM
L’environnement économique régional, national et international.
Le marché du vin
S - 7-2 La présentation et le comportement
professionnel : -Attitude et présentation adaptées aux exigencesde |E1 UT1
- L attitude corporelle I’entreprise
- L’esthétique (tenue vestimentaire, coiffure...)

S - 7-3 La typologie de la clientéle : Notions essentielles

- Les facteurs sociologiques et culturels Etude de i’ensemble des besoins.

- Les facteurs individuels (socio-styles) Mode et genre de vie.

- Les facteurs de segmentation de la clientéle  j L’etude de marché
S - 7-4 La communication orale (en frangais et en | Maitrise de 1’anglais et pratique facultative d’une E4 UT1
langues étrangéres) deuxiéme langue étrangere appliquée 4 la

- Les principes et les techniques de profession.
communication Notions d’analyse transactionnelle

- Les formes de résolutions de litiges avec la Traitement des litiges liés aux comportements et aux |E 1 UT1
clientéle situations.
S - 7-5 La communication écrite Bon de commande, note, courrier, compte rendu, El UT1

- Les techiques de rédaction de message et de | rapport, fiche de dégustation...
bon de commande

- Les supports de communication
S - 7-6 Les outils de la communication Utilisation des outils informatiques adaptés 4 la mise |EG1 |EOM

- Les outils informatiques, les logiciels en oeuvre de logiciels professionnels performants.
professionnels et standards (traitement de textes,
gestionnaire de base de données, tableur,
grapheur...)

- La télécopie
- Les services télématiques : messageries,

banque de données...
S - 7-7 Les techniques de vente

- Prise de contact Exploitation des techniques de vente appliquées aux

- Prise en charge produits et services de I'entreprise. E1l uT1

- Suivi

- Recherche des besoins
- Conclusion

- Prise de congé

La vente par correspondance.
La vente en grande distribution, en boutique
spécialisée.
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TABLEAU DE CROISEMENT DE 1’ENSEMBLE

DES CAPACITES ET DES SAVOIRS ASSOCIES
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[ B.P. SOMMELIER

Mise en relation des capacités et des compétences terminales et des savoirs technologiques et scientifiques associés

{ REFERENTIEL DE CERTIFICATION

COMPETENCES GLOBALES : Le Titulaire du B.P. Sommelier doit &tre capable aprés analyse des besoins
de conseiller, de vendre les boissons, d'en assurer le service, de gérer les diférer points de distribution et
d'animer son équipe dans le souci permanent de satisfaire la clientéle et de respecter les objectifs

{ CAPACITES il SAVOIR-FAIRE

CONNAISSANCES
ASSOCIEES

|C - ORCGANISER ] C1i-1 - Déterminer les besocins en personnel

C1-2 - Prévoir les matériels

C1-3 - Participer aux achais

C1-4 - Concevoir la carte des vins et autres bolssons

C1-5 - Assurer I'organisation de la cave centrale el du Jour

7-G - Réparlir les tiches

|C2 "GERER ET CONTROLER I C2-1 - Choisir les baoissons el faire des propositions d'achal

C2-2 - Réceptionner e conlrdler les livraisons

C2-3 - Oplimiser la sélection el assurer la promation

C2-4 - Apalyser les venles

C2.5 - Conlrdler et invenlorier les slocks

[ C3: REALISER J C3 -1 Dégusler les boissons

C3-2 - Aclualiser les carles de boissons

C3 -3 - Effectuer les différentes mises en place

C3-4 - Prendre las commandes des boissons el en assurer |e service

C3-5- Assurer les opéralions de Tin'de service

@ : COMMUNIQUER ET VENDRE j C4-1 - S'intégrer, animer une équipe

C4-2 - Se présenter e! accueiltir le client, éventuellement dans une Jangue étrangére

C4-3 - Conseiller la clienléle

-4 - Oplimiser les venles ef ficéliser la clientéle

S1: Oenologie S4 : Analyse sensorielle S7 : Communication
S2: Autres boissons S5 Législation
S3 : Vignobles 56 : Geslion appliquée

STISZ2[5315455

Relalion fondamentale :

Relalion secondalre :




BREVET PROFESSIONNEL

SOMMELIER

TABLEAUX DES UNITES CONSTITUTIVES
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BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER

EPREUVE E 1 Pratique Professionnelle / Sous-épreuve Analyse sensorielle

Savoirs associésf S1 | 82 | 83 | S4 85 | Sé | 87
C M
C1.1 | Déterminer les besoins en personnel
C.1 C1.2 | Prévoir les matériels
C1.4 | Concevoir la carte des vins
C1.5 | Assurer I'organisation de la cave centrale et du jour
Répartir les tiches
2.2 Récéﬁ?onncr et contrdler les itvraison
C.2 C2.3 | Optimiser la sélection et assurer la promotion des
ventes
C2.4 | Analyser les ventes
C2.5 | Contrdler et inventorier lcs stocks
Epuster o Hoisso
3.2 | Actualiser les cartes des boissons
C3 C3.3 | Effectucr les différentes mises en place
3.4 { Prendrc les commandes des boissons et en assurer le
setvice
C3.5 | Assurer les opérations de fin de service
€4.1 | S’intégrer, animer une équipe
CAd C4.2 | Se présenter ct accueillir le client, éventuellement
dans une langue étrangere
C4.3 | Conseiller la chienigle
C4.4 | Optimiser les ventes ¢t fidéliser la clientéle
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BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER

EPREUVE E 1 Pratique Professionnelle / Sous-éprenve Communication et Commercialisation

Savoirs associés|] 51 | S2 ] 83 | S4 | S5 | S6 57
C M
C1.1 | Déterminer les besoins en personnel
Cia C1.2 | Prévoir les matériels
C1.3 | Participer aux achats
C1.4 | Concevoir la carte des vins
C1.5 | Assurer ’organisation de la cave centrale et du jour
C1.6 | Répartir les tiches
C2.1 | Choisir les boissons et faire les propositions d’achat
C2.2 | Réceptionner et contrbler les livraison
C.2 C2.3 | Optimiser la sélection et assurer la promotion des
ventes
C2.4 | Analyser les ventes
€2.5 | Contréler et inventorier les stocks
C3.1 | Déguster les boissons
C3.2 | Actualiser les cartes des boissons
C3 C3.3 | Effectuer les différentes mises en place
C3.4 | Prendre les commandes des boissons et en assurer le
service
C3.5 | Assurer les opérations de fin de service
S’intégrer, animer une équipe
C4
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BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER

EPREUVE E 1 Pratique Professionnelle / Sous-épreuve Service

wés S1 | 82 S3 | S4 | S5 | S6 | 87
C CAPACITES
C1.1 Déterminer les besoins en personnel

C.1
C1.3 | Participer aux achats
C1.4 | Concevoir la carte des ving
C1.5 | Assurer 'organisation de la cave centrale et du jour
C1.6 | Répartir les tiches
C2.1 | Choisir les boissons et faire les propositions d’achat
C2.2 | Réceptionner et contrdler les livraison
C.2 C2.3 | Optimiser la sélection et assurer la prometion des
ventes
C2.4 | Analyser les ventes
2.5 | Contrdler et inventorier les stocks
C3.1 | Déguster les boissons
3.2 | Actualiser les cartes des boissons
C3
C4.1 | S’intégrer, animer une équipe
C.4 C4.2 | Se présenter et accueillir le client, éventucllement
dans une langue étrangére
C4.3 | Conseiller la clienttle
C4.4 [ Optimiser les ventes et fidéliser la clientéle
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BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER

L

EPREUVE E 2 Approche Pratique des vignobles

\Sa"oirsassociés S1 | S2| S3 S4 S5 S6 S7
C CAPACITES

C1.1 | Déterminer les besoins en personnel

C.l1 C1,2 Prévoir les matériels

Participer aux achats

s

Assurer I'organisation de la cave centrale et du jour

Répartir les tiches

C2.2 | Réceptionner et contrbler les livraison

C.2 C2.3 | Optimiser la sélection et assurer la promotion des
venics

C2.4 | Analyser les ventes

C25 Contrdler et inventorier les stocks

C3 C3.3 | Effectuer les différentes mises en place
C3.4 | Prendre les commandes des boissons et en assurer
le service

C3.5 | Assurer les opérations de fin de service

C4.1 | S’intégrer, animer une équipe

Cd C4.2 Se présenter et accueillir le client, éventuellement
dans une langue étrangére

C4.3 Conseiller la clientéle

C4.4 | Optimiser les ventes et fidéliser la clientéle
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BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER

RS z
G &w;ﬁi%‘\% S

ePREUVE E 3 TECHNOLOGIE / Sous-éprenve Connaissance des vignobles

wés S1 | S2 | S3 | S4 | S5 | S6 | §7
C CAPACITES

C1.1 | Déterminer les besoins en personnel
C1 C1.2 | Prévoir les matériels

C1.3 Partlc:lger aux achats

C1.5 Assurer l’orgamsatmn de Ia cave centrale et du
jour
C1.6 | Répartir les tiches

C.2
C2.4 | Analyser les venics
C2.5 | Contrdler et inventorier les stocks
C3.1 | Déguster les boissons
C3.2 | Actualiser les cartes des boissons
C3 C3.3 | Effectuer les différentes mises en place
C3.4 | Prendre les commandes des boissons ct en assurer le
service

C3.5 | Assurer les opérations de fin de service

C4.1 [ S’intégrer, animer une équipe
CA4 C4.2 | Se présenter et accueillir ie client, éventuelicment
dans une langue étrangére

Optimiser les ventes et fidéliser la clientéle
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BREVET PROFESSIONNEL SOMMELIER

EPREUVE E 3 / Sous-épreuve Technologie professionnelle

56 57

Optimiser la sélection et assurer la promotion des
ventes

C2.4 | Analyser les ventes

C2.5 | Contrbler ¢t inventorier les stocks

Déguster les boissons
ialisey s p ex boiy
C3 C3.3 | Effectuer les différentes mises en place
C3.4 | Prendre les commandes des boissons et en assurer le
service

C3.5 | Assurer les opérations de fin de service

C4.1 | S’intégrer, animer une équipe

C4 C4.2 | Se présenter et accucillir le client, éventuellement
dans une langue étrangére

Optimiser les ventes et fidéliser ia clientéle
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Définition de I’unité

L’unité de gestion-(comptabilité) englobe les compétences et capacités mentionnées dans le
référentiel du diplome.

Définition de I’unité

L’unité de langue vivante étrangére englobe I’ensemble des objectifs, capacités et
compétences mentionnés dans les référentiels de langues vivantes étrangéres annexés a
’arrété du 3 avrl 1981 fixant les domaines généraux communs a I’ensemble des brevets
professionnels.

Définition de Punité

L’unité « expression francaise et ouverture sur le monde » englobe les compétences
mentionnées dans le référentiel expression et ouverture sur le monde annexé a la note de
service n° 93-080 du 19 janvier 1993 (BO n°.5 du 4 février 1993) relative aux objectifs,
contenus et capacités de ['enseignement du frangais et du monde actuel commun a
I’ensemble des brevets professionnels.
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PROFESSIONNEL
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ANNEXE II

LISTE DES DIPLOMES PERMETTANT DE S INSCRIRE
A LA DERNIERE UNITE DU BREVET PROFESSIONNEL

SOMMELIER

Apres deux ans d’activité professionnelle

GROUPE DE SPECIALITE 334: Accueil-hdtellerie-tourisme

Niveau V

- CAP restaurant
- BEP hétellerie-restauration

Niveau IV

- Brevet de technicien: hétellerie-restaurant
- Baccalauréat professionnel restauration

- Baccalauréat technologique hotellerie

- Brevet professionnel barman

- Brevet professionnel restaurant

Niveau IT1

- Brevet de technicien supérieur hétellerie-restauration

Cf article 3 du décret n® 94-522 relatif 4 homologation dea diplémes
JO du 26/06/94 et BO n°32 du /09795
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I ANNEXE III I
REGLEMENT D'EXAMEN |

brevet professionnel

CFA ou section
d’apprentissage habilité

Formaticn contibue en
établissement public

CKA ou section
d’apprentissage non

Formation continue en habilité habilité
. établissement public enseignement 3 distance
Sommelier Formation continue en
établissement prive
Epreuves Unités Coef Forme Durée Forme Durée Form Durée
E.1 Coef: 9
Pratique professionnelle
que p 7 Pratique
. . U.11 4 CCF CCF - orale 1h
Sous-épreuve: analyse sensorielle
Pratique 40
Sous-¢épreuve: communication- U.12 2 CCF -— CCF — orale min
commercialisation
Pratique 40
) . u.13 3 CCF —— CCF ——- orale min
Sous-éprenve : service
E2 Pratique-
Evaluation | ...
Approche pratique des vignobles U.20 5 CCF - CCF | — sur site
’ Ecrite ih
E.3 Connaissance des vignobles/
technologie professionnelle Coef 9
Sous-épreuve: connaissance des vignobles U.31 3 Ecrite 1h Ecrite 1h Ecrite 1h
Sous-épreuve: technologie professionnelle U.32 6 Ecrite 4h Ecrite 4h Ecrite 4h
E4 o
U.40 3
Gestion appliquée Ecrite 2h CCF -— Ecrite 2h
ES
Langue vivante appliquée (Anglais) U.50 2 Orale 20 CCF - Orale 20
g min min
+
(15
min
preép)
E.6 Coef 3
o . ueo | 3 . .
Expression frangaise et ouverture sur le Ecrite 3h CCF - Ecrite 3h
mende
Epreuve facultative ; langue vivante UF1 ORAL 15 mn 15 mn
étrangére Préparation Interrogation
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ANNEXE IV

DEFINITION DES EPREUVES PONCTUELLES

ET

DES SITUATIONS D’EVALUATION
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Cette épreuve comprend trois sous-épreuves : Analyse sensorielle, Communication et
Commercialisation, et Service.

Cette épreuve doit permettre d’apprécier 'aptitude du candidat a effectuer une analyse
sensorielle, a réaliser une prestation technique, a faire preuve de sa capacité a8 commercialiser
et a servir les botssons.

CONTENLUS :

La sous-épreuve porte sur tout ou partie des compétences terminales : C13, C21, C31,
et des savoirs technologiques associés en particulier : §1, §2, 83, S4

EVALUATION :

Il s’agit d’évaluer chez le candidat son aptitude a :

- Goiiter, comparer, choisir des produits, évaluer, pratiquer une dégustation.
- Maitriser les techniques de la dégustation.

- Commenter et argumenter la qualité d’un vin.

FORME DE 1I’EVALUATION :

Le candidat est évalué sur ses capacités a :

* Réaliser une dégustation de trois produits : un vin blanc, un vin rouge, un spiritueux

* Noter ses commentaires sur ces produits

* Réaliser une dégustation commentée oralement sur deux produits différents des précédents:
vin doux naturel (V.D N) vin de liqueur (V.D.L).

= PONCTUELLE : Pratique et orale  Durée 1 heure maximum.

En situation réelle ou simulée et en tenue professionnelle, la sous-épreuve se déroule sous la
forme d’un atelier.

Le jury est composé d’un sommelier professionnel et d’un professeur de la spécialité.

Les critéres d’¢évaluation portent sur :

* La qualité des commentaires, tant a [’écrit qu’a I’oral
* La clarté et la pertinence des explications apportées.
* La justesse du vocabulaire professionnel utilisé.

= CONTROLE EN COURS DE FORMATION :

Cette sous-épreuve Analyse Sensorielle se déroule dans le cadre habituel des travaux pratiques
en centre de formation, en une situation d’évaluation.

Pour [I’évaluation, un professionnel « Sommelier », désigné par le président local des

Sommeliers de France, est associé au professeur de la spécialité : ils évaluent conjointement le
candidat et proposent une note commune.
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A I'issue de la situation d’évaluation dont le degré d’exigence est équivalent 4 celui requis dans
le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, ’équipe pédagogique de I’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de ’autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Apreés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.

CONTENUS

La sous-épreuve porte sur tout ou partie des compétences terminales :C42, C43, C44
et des savoirs technologiques associés et en particuliers : 56 et S7

EVALUATION

1l s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude & :

- Prendre une commande avec méthode

- Accuetllir, assurer le suivi, prendre congé

- Vendre des boissons, argumenter

- §’informer pour micux renseigner le client

- Animer un point de vente et mettre en avant un produit

NATURE DES SUPPORTS :

* Une carte des vins de 40 références représentatives des principales régions vinicoles
frangaises. )

* Une carte des mets comprenant 8 entrées, 5 poissons, 5 viandes, 4 variétés de fromages, 8
desserts.

* Un menu gastronomique a caractére régional (d’une région et non pas seulement de la région
d’ou provient le candidat)

* Les supports seront conformes a la législation en vigueur.

FORMES DE 1L’ EVALUATION

Le candidat est évalué sur ses capacités a :

* Accueillir le chent, présenter les supports de vente, a s’enquérir des désirs du client, a
argumenter, a le conseiller et a I’aider dans ses choix en tenant compte des impératifs fixés par
celui-ci. Cette épreuve ne prend pas la forme d’une vérification de la connaissance des
différents produits. Le candidat est essentiellement évalué sur ses qualités de vendeur en
frangais et éventuellement en anglais.
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=» PONCTUELLE : Pratique et orale Durée 40 minutes

En situation réelle ou simulée et en tenue professionnelle. La sous-épreuve se déroule sous la
forme d’un atelier.

Devant une table composée d’un sommelier professionnel, diiment mandaté par le président
régional de ’association de la sommellerie frangaise, d’un professeur de la spécialité, et d’un
professeur d’anglais (si I'épreuve orale d’Anglais se déroule a I'occasion de cette épreuve)
qui tiennent le role de clients.

Les critéres d’évaluation portent sur :

* La tenue professionnelle, le comportement, le vocabulaire adapteé.

* La capacité a argumenter, a conseiller et a répondre aux objections.

* L’adaptation au contexte commercial, I’efficacité de la vente (additionnelle ou pas)

* La pertinence de ’argumentation commerciale et le choix judicieux des vins et des mets

= CONTROLE EN COURS DE FORMATION :

La situation d’évaluation se déroule en fin de formation, dans le cadre habituel des travaux
pratiques.

Pour 1’évaluation, un professionnel « Sommelier », désigné par le président local des
Sommeliers de France, est obligatoirement assocté au professeur de la spécialité : ils évaluent
conjointement le candidat et proposent une note commune a destination du jury.

A lissue de la situation d’évaluation dont le degré d’exigence est équivalent a celui requis dans
le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, I’équipe pédagogique de I’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalis€ par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de ’autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.

CONTENUS

La sous-épreuve « Service » porte sur tout ou partie des compétences terminales :C12, C33,
C34, C35

et des savoirs technologiques associes et en particulier 83, S5, 87

EVALUATION

Il s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude a
* QOrganiser son travail

* Mettre en place les locaux et le matériel
* Pratiquer le service des boissons
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* Argumenter

FORMES DE L’EVALUATION

En sttuation simulée et en tenue professionnelle, la sous-épreuve « service » consiste a la
pratique de différents service de boissons dont une décantation obligatoire.

Le candidat est évalué sur ses capacités a :

* Pratiquer le service de différentes boissons (vin blanc, rouge, effervescent)
* Effectuer une décantation d’un vin dans les régles de I’art

* Respecter les regles de service

* Respecter le temps imparti

= PONCTUELLE Pratique et orale Durée 40 minutes.

Le jury est composé d’un sommelier professionnel, diment mandaté par le président régional
de I'association des Sommeliers de France, d’un professeur de la spécialité.

L’évaluation porte obligatoirement sur les critéres suivants :
* Service d’un vin blanc en seau

* Service des apéritifs

* Service du café

* Service d’un vin effervescent

* Service d’une eau de vie blanche ou d’un alcool

* Service d’un vin rouge en panier

Qutre ces techniques [’évaluation porte sur les critéres suivants :
* Tenue professionnelle, Accuetl, présentation, comportement

* Respects des consignes

* Organisation du travail et suivi

= CONTROLE EN COURS DE FORMATION

I’évaluation sera effectuée en milieu professionnel. La formation en entreprise permet
d’acquérir et de mettre en ceuvre des compétences en termes de savours faire et de savoirs étre,
elle fait I’objet d’une évaluation.

L’évaluation de la formation en entreprlse s’appuie sur des situations professmnnelles et sur
des critéres établis sur la base du référentiel et explicités dans un document remis a4 I’entreprise
par le centre de formation et validé au plan académique.

La synthése est faite par le formateur de I’entreprise d’accueil et un membre de 1’équipe
pédagogique, au sein de ’entreprise, en présence le cas échéant du candidat. La proposition de
note est ensuite transmise au jury.

Les techniques suivantes devront étre obligatoirement figurer sur le document et étre
évaluées :

* Service des apéritifs

* Service de vin blanc en seau

* Service de vin effervescent

* Service de vin en panier

* Service des eaux de vie et des alcools
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* Service du café
Les critéres de savoir étre ne seront pas oubliés.

A Tissue de la situation d’évaluation dont le degré d’exigence est équivalent a celui requis dans
le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, 1’équipe pédagogique de I’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’€valuation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Apres examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.

Cette épreuves doit permettre d’apprécier Vaptitude du candidat & mobiliser ses connaissances
sur les vignobles sur leurs caractéristiques naturelles, humaines et économiques.

CONTENUS

L’épreuve « approche pratique des vignobles » porte sur les compétences terminales : C14,
C21,C31 et C32
et des savoirs technologiques associés S1,S2, 83, 54, S5, S6.

Cette épreuve évalue les connaissances acquises par le candidat lors de sa formation sur 9 sites
de vignoble dont la visite est obligatoire.

Les 9 sites de vignobles sont les suivants ;

* Alsace/ Lorraine / Champagne

* Bourgogne (excepté le Beaujolais)

* Jura :/ Savoie / Beaujolais

* Vallée du Rhone / Provence / Corse

* Languedoc-Roussillon

* Sud-Ouest et Armagnac

* Bordeaux / Cognac

* Vins de Loire et du Centre

* Vins étrangers (peut se faire en centre de formation)

EVALUATION

11 s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude a :

* Identifier et commenter les caractéristiques naturelles, humaines et économiques des regions
viticoles

* Identifier et commenter les différentes précisions réglementaires concernant la production des
vins.

Les évaluations sur les 9 sites sont obligatoires
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FORMES DE I’EVALUATION

1A VISITE DES VIGNOBLES EST OBLIGATOIRE

= PONCTUELLE Ecnte

a) A l'tssue de CHAQUE période de formation en vignoble, une évaluation portant sur les
connaissances acquises sur le terrain sera conduite en liaison avec les professionnels de la
sommellerie régionale.

b) Evaluation synthétisant I’ensemble des connaissances (durée 1 heure)
Pour la note & I’épreuve, prise en compte:

- pour moitié, de ia moyenne des 9 évaluations sur sites (a)
- pour moitié, de la note a I’évaluation synthétique écrite (b)

2 CONTROLE EN COURS DE FORMATION :

Elle se déroule dans le cadre des visites des 9 vignobles. Pour ’évaluation, un professionnel
« sommelier » est désigné par le président local des Sommeliers de France.

Une proposition de note sera transmise au jury a ’issue de ’ensemble des 9 évaluations.

A I'issue de chaque situation d’évaluation dont le degré d’exigence est équivalent a celut requis
dans le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, I’équipe pédagogique de 1’établissement
de formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de chaque situation d’évaluation et les prestations réalisées par le
candidat & cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de I’autorité
rectorale pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.

Cette épreuve comprend deux sous-épreuves : « connaissance des vignobles » et « technologie
professionnelle »

Elle doit permettre d’apprécier I’aptitude du candidat a mobiliser ses connaissances sur les
vignobles sur leur caractéristiques naturelles, humaines et économiques et d’apprécier
P’aptitude du candidat a mobiliser ses connaissances technologiques du métier.
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CONTENUS :

La sous-épreuve « connaissance des vignobles » porte sur tout ou partie des compétences
terminales C14, C21,C22, C23, C43, et des savoirs S1, S3, S84, S5, S6, S7.

EVALUATION

Il s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude a :

* Situer les régions viticoles

* Harmoniser les vins et les mets

* Citer les principaux pays producteurs de vin d’ Europe et du reste du monde et leur principale
production.

FORME DE 1’EVALUATION

PONCTUELLE. Ecrite  Durée 1 heure

Cette sous-épreuve prend la forme d’une épreuve écrite. Elle porte sur les thémes suivants :

* Connaissance des vignobles frangais et de leur production.

* Connaissance des principaux vignobles européens et du reste du monde et de leur production
* Harmonisation des vins et des mets

Cette sous-épreuve doit permettre d’apprécier I’aptitude du candidat a mobiliser ses
connaissances technologiques du métier

CONTENUS

Cette épreuve porte sur les compétences terminales C11, C12, C14, C15, Cl6, C21, C22,
C32, C 43

et des savoirs technologiques associés et en particuliers $2, 83, 85, 86 §7.

EVALUATION

11 s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude a :

- Déterminer les besoins en personnel

- Prévoir les matériels

- Concevoir la carte des vins et autres boissons

- Assurer I’organisation de la cave centrale et du jour

- Répartir les taches du personnel

- Analyser et commenter les documents commerciaux

- Actualiser la carte des boissons

- Enoncer les régles de transport du vin et des boissons alcoolisées
- Lire et interpréter une €tiquette

42



- Identifier les boissons autre que le vin et d’expliquer leur principe d’élaboration
- Expliquer les principes d’élaboration et de conservation des vins
- Identifier les différents constituants du raisin, du mofit, et du vin

FORME D’EVALUATION

PONCTUELLE Ecrite Durée 4 heures

Cette épreuve peut prendre la forme d’une étude de cas ou de questions non liées entre elles.
Elle porte sur les thémes suivants :

* Analyse d’une carte de boissons et de supports de ventes

* Législation des boissons

* Notions fondamentales d’cenclogie

* Connaissances des autres boissons

* Technologie professionnelle

* Organisation du travail et évaluation des besoins : personnel, locaux, matériel. ..
* Connaissance des produits

* Animation d’un point de vente

* Calcul de colits, ratios, analyse d’écarts, proposition argumentée de solution.

Cette épreuve doit permettre d’apprécier ’aptitude du candidat a mobiliser ses connaissances
face a des situations pratiques a partir de documents professionnels ou proches de la réalité.

CONTENUS

Cette épreuve porte sur les compétences terminales C22, C23, C24, C25
et des avoirs technologiques associés et en particuliers S3, S5, S6

EVALUATION

1l s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude a :

- Calculer un colt, un ratio, mettre en évidence des écarts et les analyser.
- Gérer les approvisionnements, les stocks

- Mettre en oeuvre une politique des prix.

- Analyser des résultats graphiques et/ou chiffrés.

- Lire et apprécier un bilan.

- Analyser des résultats.

- Analyser des écarts.

FORMES D’EVALUATION

Cette épreuve prend la forme d’une étude de cas de synthése qui s’appuie sur des situations
pratiques a partir de documents professionnels ou proches de la réalité.
Une question de Iégislation est obligatoire.
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= PONCTUELLE Ecrite, durée 2 heures

Il peut étre demandé la rédaction de documents, des études quantitatives de gestion
accompagnées de commentaire : ’ensemble porte sur les approvisionnements, les ventes et les
résultats.

= CONTROLE EN COURS DE FORMATION

Trois situations d’évaluation €crites d’égale importance, d’une durée et d’un esprit identiques a
I’épreuve écrite ci-dessus, sont réparties au cours de la formation.

Les trois notes obtenues par le candidat seront proposees au jury qui attribuera la note
définitive.

A Tl'issue de chaque situation d’évaluation, 1'’équipe pédagogique de 1’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
sujets proposés lors de chaque situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de I’autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Apreés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.

Cette épreuve peut se dérouler durant la sous-épreuve de pratique professionnelle Unité U 12
« Communication, commercialisation ».

FINALITES ET OBJECTIFS

Cette épreuve vise a évaluer la pratique d’une langue étrangere (ANGLAIS)

Elle englobe I’ensemble des objectifs, capacités et compétences mentionnés dans le référentiel
de langue vivante anglaise annexé a l’arrété du 3 avril 1981 fixant les domaines généraux
communs a I’ensemble des brevets professionnels.

CONTENUS

Cette épreuve porte sur les compétences terminales C 42, C43
et des savoirs technologiques associés et en particulier 87

EVALUATION

Il s’agit d’apprécier chez le candidat son aptitude a :

- Accueillir, conseiller, renseigner un client en langue anglaise sur les aspects professionneis
mais aussi sur son environnement touristique et culturel.



FORMES DE L’EVALUATION

= PONCTUELLE: Orale, durée 20 minutes (15 min de préparation)

Cette épreuve prend la forme d’un entretien pouvant étre réalisé & partir d’un support écrit,
audio ou vidéo, a caractére professionnel, ou dans le cadre d’une simulation. Dans la mesure
du possible, cette épreuve sera intégrée a ’épreuve pratique et professionnelle, sachant que
"évaluation de I’épreuve de langue vivante appliquée est confiée a un professeur d’anglais.

Le jury est composé d’un professeur d’anglais qui enseigne, dans la mesure du possible, soit
dans une section de sommelier soit dans une section hdteliére. Si Pépreuve est intégrée, a
l'atelier « Communication, commercialisation », seul le professeur d’Anglais évalue cette
unité 50.

= CONTROLE EN COURS DE FORMATION
L’évaluation orale est constituée de deux situations d’évaluation correspondant aux deux
capacites :

- compréhension orale,
- expression orale.

Ces capacités fondamentales impliquent la maitrise en situation opératoire des contenus
grammaticaux et lexicaux du référentiel langue vivante étrangére ainsi que de la

terminologie relative au domaine professionnel considéré.

a) Premiére situation d’évaluation Coef 1

=» Compréhension orale :

Evaluer a partir d’'une intervention orale d’un locuteur, d’un support audio-
oral ou audio-visuel, dans une situation professionnelle ou non, Paptitude a
comprendre le message auditif exprimé en langue vivante étrangére par le biais de
QCM, réponse en frangais a des questions factuelles simples, reproduction en frangais
des éléments essentiels d’information compris dans le document.

Le candidat devra faire la preuve des compétences suivantes :
- anticipation,
- repérage/identification,
- association des éléments identifiés,
- inférence.

b) Deuxieme situation d’évaluation Coef' 1

=» Production orale

Evaluer la capacité a s’exprimer oralement en langue vivante étrangére de fagon
pertinente et intelligible. Le support proposé permettra d’évaluer I'aptitude a
dialoguer en langue vivante étrangére dans une situation liée ou non au domaine
professionnel au moyen de phrases simples.

Le candidat devra faire preuve des compétences suivantes :

. mobilisation des acquis,

. aptitude a la reformulation juste et précise,

. aptitude a combiner des €éléments acquis en énoncés pertinents et intelligibles.
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OBJECTIF DE L’EPREUVE

L’épreuve vise a évaluer les acquis du candidat par rapport aux capacités et
compétences des référentiels de « frangais » et « monde actuel». Pour ce qui concerne la
définition et le contenu de cette épreuve, il convient de se reporter aux annexes I et Il de la
note de service n° 93-080 du 19 janvier 1993 (BO n°5 du 4 février 1993).

FORME DE L’EPREUVE

> Ponctuelle: écrite - Durée: 3 h

A partir d’un dossier constitué de plusieurs documents (textes, images, graphiques,
cartes, tableaux de données numériques) et traitant d’un sujet d’actualité, le candidat répondra
de fagon rédigée ou analytique a des questions et élaborera graphique, carte, croquis ou
tableau de données numeérique. Il sera évalué a parts sensiblement égales sur les compétences
d’expression frangaise et de monde actuel, le baréme indiqué précisant cette répartition.

Le dossier proposé n’excédera pas six pages dactylographiées. Une des questions doit
obligatoirement permettre une évaluation spécifique de l'expression écrite: développement
rédigé avec introduction et conclusion, résumé, lettre, etc...

- Contréle en cours de formation

Le contrdle en cours de formation est constitu¢ de trois situations d’évaluation portant
sur des sujets différents: une relative a ’évaluation de I’expression orale et deux relatives
a I’évaluation de I’expression écrite

- Pévaluation orale et une des deux évaluations écrites s’appuient sur un ensemble
organisé de documents (textes, graphiques, cartes, images...) portant.sur un sujet li¢ a la
vie contemporaine, a I’économie, a la société et a la profession.

- la deuxiéme évaluation écrite s’appuie sur un document unique.

1) Evaluation de I’expression orale
(coef 1 - durée 20 min. maxi.)

La situation d’évaluation consiste en :

- une présentation au professeur et aux auditeurs, de documents choisis par le candidat et
réunis dans un dossier qui n'excéde pas cinq pages et qui ne comporte aucun
commentaire rédigé par ce dernier.

- une justification argumentée du choix des documents et de la problématique retenue

- un échange avec I’auditoire.
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2) Evaluation de Pexpression écrite
{coef. 1 - durée maxi 2h1/2)

A partir d’un ensemble documentaire réuni par le formateur et qui n’excéde pas_trois
pages, le candidat répond a des questions portant sur la compréhension des textes et
documents et sur leur mise en relation. Il rédige, a partir d’'une consigne explicite, une
synthese de 15 & 20 lignes.

3) Evaluation de P’expression écrite
(coef. 1 - durée maxi 2h)

A partir d’un support unique choisi par le formateur - texte ou image ou données
statistiques....., le candidat propose une interprétation du document et développe
I"opinion personnelle qu’il a sur le sujet traité.

Epreuve orale: durée 15 minutes
L’épreuve consiste en une conversation en langue étrangere, a partir d’un texte relatif a
un sujet d’intérét général ou inspiré par I’activité professionnelle relative au contenu de ce

diplome.

Cette interrogation n’est autorisée que dans les académies ou il est possible d’adjoindre au jury
un examinateur compétent pour la langue vivante choisie par le candidat.
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ANNEXE V

TABLEAU DE CORRESPONDANCE

Brevet professionnel: Sommelier

BP/SOMMELIER BP/SOMMELIER
AM/03/08/95 1997
Unité de contrdole Unités capitalisables Epreuves Unités
Premiére unité de UT1 E1 U.11, U.12, U.13
contrdle
UT2 E2 U.20
Domaine scientifique UT3 E3 U.31, U032
technologique et
professionnel UT4 E4 U.40
(1)
3) ES U.50
Deuxiéme unité de
controle
EOM E6 U.60
Domaine expression et €))
ouverture sur le monde
2

(1) Les candidats ayant obtenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 au groupe d 'épreuves du domaine
scientifique ftechnologique et professionnel (UCI) du BPsommelier créé par arrété du 3 aoidf 1995 sont

bénéficiaires des unités 11, 12,13, 20, 31,32 40, et 50, du BP/sommelier défini par le présent arrété.

La note obtenue a UC1 est reportée dans chaque umité U.11, U.12, U.13, U.20, U.31, U.32, U.40 et U.50
affectée respectivement de son nouveau coefficient .

(2) Les candidats ayant obtenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 a l'épreuve expression frangaise et
ouverture sur le monde (UC2} du BP/sommelier créé par arrété du 3 aoir 1995 sont bénéficiaires de !'unité 60 du

BP/sommelier défini par le présent arrété.

La note obtenue 3 UC.2 est reportée dans U.60 affectée du coefficient 3.
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(3) Les candidats ayant acquis les unités ferminales 1, 2, 3, 4 du domaine scientifiqgue technologique et
professionnel du BP/sommelier organisé en unités de contréle capitalisables par arrété du 3 aodi 1995 sont
dispensés des unités 11, 12, 13, 20, 31, 32, 40, et 50 du BP/sommelier défini par le présent arrété.

(4) Les candidats ayant acquis ['unité de contrdle capitalisable terminale du domaine expression frangaise et

ouverture sur le monde du BP/sommelier organisé en unités de contréle capitalisables par arrété du
3 aoiit 1995 sont dispensés de !'unité 60 du BP/sommelier défini par le présent arrété.
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