Mention complémentaire « Sommellerie »
SESSION 2024

EPREUVE E2 — SUJET 2

Organisation et mise en ceuvre de I’activité commerciale (UP2)
Coefficient 6
Durée : 1H20 dont 15 minutes de préparation

CONCEPT DE RESTAURATION : BISTRONOMOMIQUE

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
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Partie Epreuve écrite,
0 orale

Epreuve écrite,
pratique et orale

Epreuve,
pratique et orale

20 minutes

30 minutes

15 minutes

» Choisir les vins et autres
boissons

» Accueillir et prendre congé
du client

» Présenter les supports

de vente

Recueillir les besoins de

la clientéle

Conseiller, argumenter,

et gérer les objections

Favoriser la vente

additionnelle

Enregistrer la commande

v v v v

» Animer un point de vente et
mettre en avant une boisson

» Rédiger la carte des vins et
autres boissons

» Actualiser la carte des vins
et autres boissons

» Choisir les matériels et
mobiliers

» Assurer les opérations
d’entretien et de rangement
» Mettre en place les
matériels et mobiliers

» Utiliser le matériel et
conditionner les vins et autres
boissons

» Servir et assurer le suivi
des vins et autres boissons
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Partie 1 : « Atelier commercialisation ». - Durée : 20 minutes

Sujet gastronomie :

Vous étes sommelier dans I'équipe du restaurant du Cap Corse pour lequel vous avez mis en
place une carte des vins. La cuisine proposée est en lien avec le concept gastronomique
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 160 € qui répond parfaitement & la demande de la
clientéle locale. Une expérience qui ouvre sur la découverte de nouveaux go(ts, de nouvelles
textures. Tous les vins sont sélectionnés par vos soins.

Dans ce cadre et a I’aide 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 :

citron jaune confit
POISSON
R6ti de loup, polenta et pistou

VIANDE

artichauts frits au basilic
FROMAGE

Sélection de fromages corses

DESSERT

canistrelli

Médaillon de veau Corse au jambon cru,

EXTRAIT DU MENU GASTRONOMIQUE COMMANDE CLIENTS
ENTREE TABLE : 1
Cappuccino de langoustes au foie gras poélé et COUVERTS : 4

4 X 1@0/—
2 CaApPUCCiNos

2 loups

4 Wédaillows de vean

4 sélections de fromages

4 Tiravistrellis

Tiranistrelli, chataigne, clémentine corse et SIGNATURE DATE

En tant que sommelier il est attendu de vous de :

Enregistrer la commande

Choisir les vins et autres boissons

Accueillir et prendre congé de vos clients
Présenter votre support de vente

Recueillir les besoins de votre clientele
Conseiller, argumenter et gérer les objections
Favoriser la vente additionnelle
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Partie 2: « Atelier de présentation de la carte des vins et autres boissons et de
proposition d’une animation commerciale » - Durée : 30 minutes

1 - Présentation de la carte des vins et autres boissons. Durée : 15 minutes

Vous explicitez 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 a 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 questions.

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 travail et réalisez le service de ces 3 boissons.
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