


















ÉPREUVE CERTIFICATIVE E1
Candidats relevant du CCF

Exemple de grille d’évaluation certificative


1
GAP MC sommellerie

	Académie :
	MC SOMMELLERIE - Candidat CCF
Grille d’évaluation épreuve E1
Appréciation des vins et autres boissons et organisation des achats

	Nom du candidat :
	Session :.…………….
Date :………………….



	Activités
professionnelles
	Compétences évaluées
	MI
	MF
	MS
	TBM

	


Analyse sensorielle
	C1.1 - Réaliser une analyse organoleptique
	
	
	
	

	
	C1.2 - Valoriser les caractéristiques des produits dégustés
	
	
	
	

	
	C1.3 - Proposer des accords avec les mets
	
	
	
	

	


Approvisionnement et stockage
	C2.1 - Quantifier les besoins
	
	
	
	

	
	C2.2 - Commander auprès des fournisseurs
	
	
	
	

	
	C2.3 - Réceptionner et contrôler la livraison
	
	
	
	

	
	C2.4 - Déconditionner les livraisons et traiter les déchets
	
	
	
	

	
	C2.5 - Ventiler et ranger dans les lieux adaptés
	
	
	
	

	
	C2.6 - Renseigner les documents d'état des stocks et d'approvisionnement
	
	
	
	

	
	C2.7 - Réaliser un état des stocks / un inventaire
	
	
	
	

	Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

	
Note/20
	



MI – Maitrise insuffisante ; MF – Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM – Très bonne maitrise


Noms des évaluateurs - Signatures





















EPREUVE CERTIFICATIVE E2
Candidats relevant du CCF

Exemple de grille d’évaluation certificative


3
GAP MC sommellerie

	Académie :
	MC SOMMELLERIE - Candidat CCF
Grille d’évaluation épreuve E2
Organisation et mise en œuvre de l'activité commerciale

	Nom du candidat :
	Session :.…………….
Date :………………….



	Compétences évaluées
	Résultats attendus
	MI
	MF
	MS
	TBM

	SITUATION 1

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

	
	Dynamisation des ventes
	
	
	
	

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

	
	Clarté de la lecture
	
	
	
	

	
	Exhaustivité par rapport à la politique commerciale de l’entreprise
	
	
	
	

	C5.2 - Actualiser la carte des vins et autres boissons
	Modifications conformes à la législation française, européenne et à la politique commerciale de l’entreprise
	
	
	[bookmark: _GoBack]
	

	SITUATION 2

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

	C4.1 - Accueillir et prendre congé du client
	Conformité de la tenue et de la posture professionnelles
	
	
	
	

	
	Respect des procédures de l’entreprise pour l’accueil et la prise de congé de la clientèle
	
	
	
	

	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 clientèle
	Prise en compte des attentes du client
	
	
	
	

	C4.5 - Conseiller, argumenter, et gérer les objections
	Réponses adaptées aux attentes des clients
	
	
	
	

	
	Prise en compte des objectifs de vente
	
	
	
	

	
	Qualité du vocabulaire utilisé
	
	
	
	

	C4.6 - Favoriser la vente additionnelle
	Augmentation du chiffre d’affaires
	
	
	
	

	C4.7 -Enregistrer la commande
	Conformité de la commande
	
	
	
	

	SITUATION 3

	C3.1 - Choisir les matériels et mobiliers
	Choix des matériels et mobiliers adaptés à la prestation
	
	
	
	

	C3.2 - Assurer les opérations d'entretien et de rangement
	Respect des protocoles de nettoyage
	
	
	
	

	
	Respect des procédures de rangement
	
	
	
	

	C3.3 - Mettre en place les matériels et mobiliers
	Installation optimisée au regard de la prestation
	
	
	
	

	C4.8 - Utiliser le matériel et conditionner les vins et autres boissons
	Utilisation du matériel et de la verrerie adaptée à la boisson
	
	
	
	

	
	Conformité des températures de service des
différents vins et autres boissons
	
	
	
	

	C4.9 - Servir et assurer le suivi des vins et autres boissons
	Présentation de la boisson conforme à la commande
	
	
	
	

	
	Ouverture et service adaptés à la boisson
	
	
	
	

	Justification du niveau de compétence atteint par le candidat :

	NOTE /20
	


MI – Maitrise insuffisante ; MF – Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM – Très bonne maitrise

Noms des évaluateurs - Signature
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GAP MC sommellerie

