
	Nom de l’élève
	Classe
	Date

	

	
	



Compétences ciblées : 
	Analyse sensorielle
	C2.1 - Quantifier les besoins
	

	
	C2.2 - Commander auprès des fournisseurs
	

	
	C2.3 - Réceptionner et contrôler la livraison
	

	[bookmark: _GoBack]Approvisionnement et stockage
	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
	

	
	C1.1 - Réaliser une analyse organoleptique
	

	
	C1.2 - Valoriser les caractéristiques des produits dégustés
	

	
	C1.3 - Proposer des accords avec les mets
	




	Ecrite
Orale
Pratique
	|X|
|X|
|X|
	Tout au long de l’année
	A définir 

	Centre de formation
Entreprise
	|X|
[bookmark: CaseACocher5]|X|
	
Année de formation
	
|X|
	Réalisé dans le cadre habituel des enseignements (pendant les TP et les cours)
Exemple : étude de cas, jeux de rôle, TP
Et en entreprise

Dégagement d’un profil de compétences à la fin de la formation
	Enseignant de spécialité



Activités professionnelles
· Analyse sensorielle ; 
· Approvisionnement et stockage. 

Document de suivi  des compétences à compléter

Contexte professionnel

Voir exemple de matrice d’une étude de cas ci-dessous
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E1 Appréciation des vins et autres boissons
Et organisation des achats
Coef 4


	Nom de l’élève :

	Classe :
	Date :

	ACTIVITES
PROFESSIONNELLES
	COMPETENCES EVALUEES
	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
PARTIE 1 : ETUDE DE CAS (ou autres situations)

Voir Guide d’accompagnement pour exemple de sujet
Non exhaustif, à faire évoluer suivant les intentions pédagogiques 

	Dossier 1
	Titre :

	
	COMPETENCES CIBBLEES

	
	

	
	

	Dossier 2
	Titre :

	
	COMPETENCES CIBBLEES

	
	

	
	

	Dossier 3
	Titre :

	
	COMPETENCES CIBBLEES

	
	

	
	

	Dossier 4
	Titre :

	
	COMPETENCES CIBBLEES

	
	

	
	




	LISTE DES DOCUMENTS

	Document 1
	
	Page 

	Document 2
	
	Page 

	Document 3
	
	Page 

	Document 4
	
	Page




	LISTE DES ANNEXES A RENDRE AVEC LA COPIE

	Annexe  1
	
	Page 

	Annexe 2
	
	Page 

	Annexe 3
	
	Page 

	Annexe  4
	
	Page





	DOSSIER 1 

	Situation professionnelle :





Votre rôle :
1.1.
1.2.
1.3.




	DOSSIER 2

	Situation professionnelle :





Votre rôle :
2.1.
2.2.
2.3.




	DOSSIER 3

	Situation professionnelle :




Votre rôle :
3.1.
3.2.
3.3.





	DOSSIER 4

	Situation professionnelle :




Votre rôle :
3.1.
3.2.
3.3.






Document 1

Document 2

Annexe 1

Annexe 2



PARTIE 2 : ANALYSE SENSORIELLE

	COMPETENCES CIBBLEES

	

	

	



	LISTE DES ANNEXES A RENDRE AVEC LA COPIE

	Annexe  1
	
	Page 

	Annexe 2
	
	Page 

	Annexe 3
	
	Page 

	Annexe  4
	
	Page




Phase écrite

Soucieux de proposer au restaurant « XXXXXXX» une carte des vins et boissons variée et évolutive, vous recherchez en permanence de nouvelles références à faire découvrir à vos clients.
Un de vos fournisseurs vous présente un échantillon de vin sans étiquette. Avant d’envisager une commande, vous le dégustez et appréciez ses qualités en consignant votre analyse à l’écrit.

· Procéder a l’analyse sensorielle de ce vin et compléter la fiche jointe (ANNEXE   ).
· Proposer et justifier des accords de ce vin avec des mets (ANNEXE   ).


Phase pratique et orale

Lors du briefing d’avant service, vous participez à un atelier d’analyse sensorielle. Votre supérieur hiérarchique vous demande de :

· Procéder, à l’oral, a l’analyse sensorielle du vin identifie qui est mis à votre disposition
· Proposer et justifier des accords avec des mets.
· Identifier et préciser la famille des deux boissons autres que du vin (anonymées) qui vous sont proposées
· Echanger avec les deux membres de l’équipe (commission d’évaluation) et répondre à leurs questions


image1.png
acade

R Ly

Région académique
AUVERGNE-RHONE-ALPES





