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Avertissement au lecteur

Ce document renferme, cntre autres, une scconde version des tableaux d’analyse du
programme et des tableaux de spécifications. Ces tableaux sont accompagnés de
notes spécifiques a I'évaluation de chacun des modules. Ces notes destinées aux
rédacteurs des épreuves, sont rassemblées sous le titre «Rapport des données

recueillies».

Le matériel présent devrait étre mis en application dans la préparation des épreuves
de sanction des études.

Si des informations additionnelles s’aveérent nécessaires ou, simplement, si vous
désirez communiquer vos commentaires, n’hésitez pas a nous contacter.



Des informations générales concernant I’évaluation en vue de la sanction des études sont
données dans le «Guide général d’évaluation», lequel a fait I'objet d’une diffusion dans toutes

les régions du Québec. A titre de renseignement, voici la table des matiéres de ce document.

Informations au lecteur

Présentation

1. Renseignements généraux

1.1

1.2

Princlpes

1.1.1  Accessibilité
1.1.2 Concept de compétence

Evaluation des apprentissages en formation professionnelle

1.21  Evaluation des apprentissages et approche de curriculum
1.2.2  Interprétation critérielle

1.23  Evaluation multidimensionnelle

1.2.4  Stratégies d'évaluation

1.25 Processus systématique d'élaboration du matériel d’évaluation
1.26 Evaluation cours par cours

1.27 Temps alloué a I'évaluation

1.2.8 Moment ol I'on administre les épreuves

1.2.9  Notation et expression des résultats

1.2.10 Reprises et récupération

2. Sanction des études

2.1
2.2
23
24
25

Transmission des résuitats
Reconnaissance des crédits
Relevé de notes

Relevé de compétences
Délivrance des dipldmes

3. Elaboration et administration des épreuves

3.1

3.2

3.3
3.4

Partage des responsabilités

3.1.1  Responsabilité du Ministere

3.1.2 Responsabilité et participation de I'établissement scolaire
Epreuves préparées par le Ministére

3.2.1  Nature et composantes des épreuves

3.22 Diffusion des épreuves

Epreuves préparées par un établissement scolaire

Administration des épreuves

3.4.1  Planification pour I'ensemble des épreuves
3.42 Administration d'une épreuve pratique
3.43 Administration d’'une épreuve théorique

344 Administration d'une épreuve d'évaluation de la participation & une activité de formation



De plus, lorsque I'élaboration des épreuves ministériclles est terminée, I'Equipe de I’évaluation
rédige un Guide d’évaluation spécifique pour chacun des programmes d’études. Voici une table
des maticres typique d’un tcl guide :

Présentation

1. Tableau-synthése des épreuves

Cours transférable

Numéro de module

Responsabilité de I'épreuve

Type d'évaluation

Nombre maximal de candidats et durée de I'épreuve
Nombre de questions

Seuil de réussite

Disponibilité des épreuves

- o e o ok ko
ONOOHEWN =

2. Informations complémentaires concernant les épreuves ministérielles

2.1 Durée des épreuves pratiques

2.2 Préparation des séances pour certaines épreuves pratiques

2.3 Particularités du déroulement et de la notation des épreuves pratiques

24 Particularités des fiches de travail

2.5 Particularités concernant la gestion de I'application des régles de santé et sécurité
2.6 Particularités des seuils de réussite des épreuves pratiques

2.7 Modalités de reprise pour certaines épreuves pratiques

3. Lexique
4. Mécanismes de rétroaction

Annexes

Ce document est distribué par I'Equipe de I'évaluation.



SYNTHESE DU PROGRAMME D'ETUDES

Nombre de modules : 18 Service de la restauration

Durée en heures : 900 Codes du programme : SIMCA: AZv - 006

Valeur en crédits : 60 SESAME : 5029
SIMCA SESAME TITRE DU MODULE DUREE' STATUT?
ACO 186 404011 1. Meétier et démarche de formation 15 L
ACO 187 404-021 2. Regles d’hygieéne et de sécurité 15 L
ACO 188 404-034 3. Conversation avec la cliente ou le client 60 L
ACO 189 404-041 4.  Attitudes et comportements 15 L
ACP 181 404-053 5. Mise en place 45 L
ACP 182 404-061 6. Accueil des clientes ou des clients 15 L
ADC 184 404-074 7.  Explication des menus 60 L
ACP 184 404-082 8.  Prise des commandes 30 L
ACP 185 404-092 9. Opérations de caisse 30 L
ACP 186 404-105 10.  Service des boissons 75 M
ACP 187 404-114 11.  Service des mets 60 M
ACP 188 404-122 12.  Service des petits déjeuners 30 L
ACP 189 404-135 13.  Service & I'assiette avec plateau 75 M
ACQ 181 404-146 14.  Service a I'assiette sans plateau 90 L
ACQ 182 404-155 15.  Service 2 la pince et au guéridon 75 M
ACQ 183 404-163 16. Service des banquets 45 L
ACQ 184 404-177 17. Intégration au milieu de travail 105 L
ADC 185 404-184 18.  Suggestion de vins et de boissons 60 L

1 Quinze heures valent une unité.
2 Le statut peut étre ministériel (M) ou local (L).

Ce programme conduit au certificat d’études professionnelles en Service de la restauration.



TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration Codes :

1 - METIER ET DEMARCHE DE FORMATION

404-011 / Aco 186

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS
RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE SITUATION)
1/2

TiTRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-011 / ACO 186
N° ET TITRE DU MODULE: 1 - METIER ET DEMARCHE DE FORMATION

INTENTION POURSUIVIE: Se situer au regard du métier et de la démarche de formation

Activités de formation App. Eva. Manifestations (de la participation)
% %
PHASE 1: Information sur le métier. 40 45

- S’informer sur le marché du travail en services de
la restauration : milieu de travail, perspectives
d’emploi, rémunération, possibilités d’avancement et
de mutation. * Recueille des données sur la majorité€ des sujets traités.

- S’informer sur la nature et les exigences de
I'emploi : fonctions de travail, régles d’éthique pro-
fessionnelle, conditions de travail, droits et respon-
sabilités des serveurs et serveuses.

- Présenter des données recueillies au cours d’une * Exprime convenablement sa perception du métier en faisant le lien
rencontre de groupe et discuter de sa perception du avec les données recueillies.
métier : avantages, inconvénients, exigences.

PHASE 2 : Information sur le projet de 40 25
formation et engagement
dans la démarche.

- Discuter des habiletés, aptitudes, habitudes et con- * Donne son opinion sur quelques exigences auxquelles il faut satis-
naissances nécessaires pour pratiquer le métier. faire pour pratiquer le métier.




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE SITUATION)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

2/2

Codes: 404-011 / ACO 186

N° ET TITRE DU MODULE: 1 - METIER ET DEMARCHE DE FORMATION

INTENTION POURSUIVIE: Se situer au regard du métier et de la démarche de formation

Activités de formation App. | Eva. Manifestations (de la participation)
% %
- S’informer sur le projet de formation : programme Fait un examen sérieux des documents déposés.
d’études, démarche de formation, modes d’évalua- Ecoute attentivement les explications.
tion, sanction des études.
- Discuter de la pertinence du programme de forma- Exprime convenablement sa perception du programme de formation.
tion par rapport a la situation de travail du serveur
et de la serveuse.
- Faire part de ses premieres réactions face au métier Exprime clairement ses réactions face au métier et a la formation.
et A la formation.
20 30

PHASE 3 : Evaluation et confirmation
de son orientation.

- Produire un rapport dans lequel on doit :

- préciser ses goiits, ses aptitudes et ses intéréts
pour le métier;

- évaluer son orientation professionnelle en
comparant les aspects et les exigences du mé-
tier avec ses golits, ses aptitudes et ses inté-
réts.

Produit un rapport contenant :

- une présentation sommaire de ses goits, ses aptitudes et de ses
intéréts;

- des explications sur son choix d’orientation en faisant, de fagon
explicite, les liens demandés.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-011 / ACO 186
N° ET TITRE DU MODULE: 1- METIER ET DEMARCHE DE FORMATION
INTENTION POURSUIVIE: Se situer au regard du métier et de la démarche de formation
Manifestations (de la participation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
% %
PHASE 1:
1. Recueille des données sur la majorité des sujets 30 1.1 Posséde des données sur un certain nombre des sujets 30
traités. suivants : milieux de travail , perspectives d’emploi et
de rémunération, possibilités d’avancement et de
mutation, fonctions de travail, régles de I’éthique
professionnelle, conditions de travail, droits et
responsabilités des serveurs et des serveuses.
2. Exprime convenablement sa perception du métier 15 2.1 Présente ce qui lui apparait comme étant des avanta- 15
au moment d’une rencontre de groupe en faisant le ges et des inconvénients du métier.
lien avec les données recueillies.
PHASE 2 :
3. Donne son opinion sur quelques exigences aux- 15 3.1 Donne son opinion sur au moins une (1) des exi- 15
quelles il faut satisfaire pour pratiquer le métier. gences du meétier et la justifie avec au moins un (1)
argument pertinent.
4. Exprime convenablement sa perception du pro- 10 4.1 Donne son opinion sur le programme de formation et 10
gramme de formation. la justifie avec au moins un (1) argument pertinent.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-011 / ACO 186
N° ET TITRE DU MODULE:  1- METIER ET DEMARCHE DE FORMATION
INTENTION POURSUIVIE: Se situer au regard du métier et de la démarche de formation
Manifestations (de la participation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
% %.
PHASE 3 :
5. Produit un rapport contenant : 30 5.1 Précise au moins un (1) intérét personnel a pratiquer 15
- une présentation sommaire de ses goits, ses le métier de serveur et de serveuse.
aptitudes et ses intéréts;
- des explications sur son orientation en faisant, 5.2 Définit de fagon sommaire son orientation profession- 15

de fagon explicite, les liens demandés. nelle.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-011 / ACO 186
N° ET TITRE DU MODULE: 1- METIER ET DEMARCHE DE FORMATION
ltems Remarques
Données de 1’épreuve L’évaluation de la participation doit se faire 4 chacune des phases de I'objectif au moyen d’une grille prépa-

rée a cet effet.
Informations sur les éléments-critéres

PHASE 1 : 1.1 Possede des données sur un certain nombre des sujets.
Il est trés important que le candidat posséde des données sur la majorité des sujets donnés.

2.1 Présente ce qui apparait comme étant des avantages et des inconvénients du métier.
Pour cet élément-critére, on suggere que I’évaluation soit faite au moment d’une rencontre de groupe.

Le candidat est averti a l'avance qu’il doit connaitre les données sur les différents sujets puisque la
démarche pourrait étre la suivante :

Dans un premier temps, on demande au candidat d’écrire ce qui lui semble des avantages et des incon-
vénients.

Dans un deuxie¢me temps, chaque candidat s’exprime sur ce qu’il vient d’écrire.

On acceptera que les candidats répétent des avantages et des inconvénients mentionnés auparavant par
un autre candidat.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

[§S)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-011 / ACO 136
N° ET TITRE DU MODULE: 1 - METIER ET DEMARCHE DE FORMATION

ltems Remarques

PHASE 2 : 3.1 Donne son opinion sur au moins une (1) des exigences du métier et la justifie avec au moins un

(1) argument pertinent.

On suggere que l'enseignant amorge la discussion par une bréve présentation des principales exigences
du métier et demande au candidat de se préparer & commenter une de ces exigences.

4.1 Donne son opinion sur le programme de formation et la justifie avec au moins un (1) argument
pertinent.
On suggere que l’enseignant présente plusieurs aspects du programme de formation et demande au
candidat de se préparer 3 commenter un de ces aspects.

Exemples des aspects du programme de formation :

- les compétences du programme;

- la durée de la formation;

- le temps alloué a la théorie et A la pratique;
- les stages;

- les conditions d’évaluation;

- le seuil de passage, etc.

On acceptera que le candidat commente des éléments qui ont déja été€ apportés par un autre candidat
sous une autre forme.

Pour la phase 2, on tolérera un manquement sur 3.1 ou 4.1.

(U]



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
3/3

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-011 / ACO 186
N° ET TITRE DU MODULE: 1 - METIER ET DEMARCHE DE FORMATION

ltems Remarques

PHASE 3 : 5.1 Précise au moins un intérét personnel.
On s’attend a ce que les candidats indiquent dans le rapport, les raisons pour lesquelles :

- ce métier les intéresse;
- ils ou elles se croient aptes a I'apprendre et a I'exercer.

5.2 Décrit de facon sommaire son orientation professionnelle.
On s’attend 2 ce que les candidats indiquent :

- les objectifs personnels qu’ils se sont fixés face 2 leur carrire;
- leurs attentes vis-3-vis du programme de formation.

Régle sur les manquements L’enseignant ne notera que les manquements aux critéres de participation.
Pour réussir ce module, I'éleve ne devra pas :

- obtenir de manquements aux éléments-criteres 1.1, 3.1 ou 4.1 et 5.1;
- obtenir plus de trois manquements sur 'ensemble des trois phases.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration Codes :

2 - REGLES D’HYGIENE ET DE SECURITE

404-021 / aco 187

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME:

Service de la restauration

N° ET TITRE DU MODULE:

2 - REGLES D’HYGIENE ET DE SECURITE

1/1

Codes: 404-021 / ACO 187

COMPORTEMENT ATTENDU: Utiliser les regles et les mesures d’hygiene et de sécurité

Objets possibles App.| Eva. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Observer des mesures d’hygiene et de sécurité 35 40 La posture de travail. P
personnelles. Le port des vétements de travail.
La propreté et ’hygi¢ne personnelle.
Entretenir ’équipement et le poste de travail. 25 25 L’entretien du poste de travail. P
Le propreté de I'équipement et du matériel.
Appliquer les regles d’hygiene et de sécurité pro- 10 15 La manipulation des mets et des boissons. P
pres A la manipulation des mets et des boissons.
Appliquer les régles d’hygiene et de sécurité pro- 30 20 L'utilisation de I’équipement. P

pres a4 la manipulation de ’équipement, du maté-
riel et des produits & risque.

L’utilisation du matériel.
L’utilisation des produits a risque.

* F o Epreuve praggue

C: Epreuve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-021 / ACO 187
N° ET TITRE DU MODULE: 2 - REGLES D’HYGIENE ET DE SECURITE Durée de I'épreuve: 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Urtiliser les régles et les mesures d’hygiene et de sécurité
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Observer des mesures dhy- PS 1. La posture de travail. 10 1.1 A maintenu une bonne posture de tra- 10
gitne et de sécurité person- vail.
nelles.
2. Le port des vétements de travail. 15 2.1 A porté des vétements de travail adé- 10
quats.
2.2 S’est chaussé de fagon convenable. 5
3. La propreté et I'hygiene personnelle. 15 3.1 A une présentation soignée et une hy- 15
giéne impeccable.
Entretenir I'équipement et le PS 4. L’entretien du poste de travail. 15 4.1 A maintenu son poste de travail propre 15

poste de travail. et en ordre.

5. La propreté de I'équipement et du 10 5.1 A appliqué adéquatement les méthodes 10
matériel. de nettoyage de I'équipement et du maté-
riel.

Appliquer les régles d’hygi¢ne PS 6. La manipulation des mets et des 15 6.1 A respecté les mesures d’hygiene relatives

[

et de sécurité propres a la boissons. 2 la manipulation des mets et des bois-
manipulation des mets et des sons.
boissons.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer §’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

21/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-021 / ACO 187
Y ET TITRE DU MODULE: 2 . REGLES D’HYGIENE ET DE SECURITE Durée de I'épreuve: 30 minuies
COMPORTEMENT ATTENDU: Utliser 'es segles et les mesures d’hygiene et de sécurité
Objets o'évaluation Ste.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Appliquer les reégles d’hygicne PS5 7. L'utilisation de ’équipement. 6 7.1 A vérifié le bon fonctionnement de 1é- 6
¢i de s€curité propres A la quipement et du matériel avant son utili-
manipulation de Péquipement, sation.
du matériel et des produits 2
risque.
8. L utilisation du matériel. 7 8.1 A utilis¢ selon les bonnes techniques les 7
instruments tranchants.
9. L'utilisation des produits 2 risque. 7 9.1 A utilis€ les produits a risque de fagon 7

sécuritaire.

* Siratégic dévaluauion. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) oun produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-021 / ACO 187
N° ET TITRE DU MODULE: 2 - REGLES D'HYGIENE ET DE SECURITE
ltems Remarques
Données de I’épreuve Il ’agit ici d’'une épreuve pratique qui consiste a vérifier I'application des régles et des mesures d’hygiene, de

santé et de sécurité,
L’épreuve se déroulera dans les locaux de service.

Les connaissances acquises au cours de ce module seront évaluées a partir de situations simulées qui devront
refléter plusieurs tiches du métier telics que : mise en place de la salle & manger et de loffice, service,
débarrassage des lieux, etc.

Certaines situations nécessiteront la participation d’un ou de plusieurs €léves.

Lors de la réalisation de ces tiches, il n’y aura aucune évaluation portant sur la qualité des résultats obtenus
a ces tiches. L’évaluation portera essentiellement sur les aspects hygiene, santé et sécurité,

Informations sur les éléments-critéres 1.1 A maintenu une bonne posture de travail
On observera cet aspect au moment du transport de plateaux, de tables ou autres objets lourds. Cet €lément
ne vise pas I’évaluation de I'esthétique de la posture, de la démarche, etc.

2.1 A porté des vétements de travail adéquats.

Un vétement adéquat est un vétement suffisamment ample pour permettre une souplesse dans les mouve-
ments durant Pexécution d’un travail, de confection convenant au besoin de la profession, assurant le confort
de la personne et répondant aux régles d’hygi¢ne.

2.2 S’est chaussé de facon convenable.
Est chaussé de fagon sécuritaire et confortable (souliers fermés).




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
2/2

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-021 / ACO 187
N° ET TITRE DU MODULE: 2 - REGLES D’'HYGIENE ET DE SECURITE

Iltems Remarques

Informations sur les éléments-criteres | 4.1 A maintenn son poste de travail propre et en ordre.

(suite) Durant Pépreuve, le candidat devra donner la preuve qu’il respecte I'hygi¢ne publique et les réglements
municipaux et qu’il se soucie des dangers dus 4 la négligence. Cet élément-critere devrait étre évalué au
moment ou le candidat est responsable de l'office.

8.1 A utilisé selon les bonnes techniques les instruments tranchants.
On observera l'aspect sécurité de la technique.

9.1 A utilisé les produits a risque de facon sécuritaire
Les produits A risque qui pourront servir dans cette épreuve sont : I'alcool a briler, ’eau de javel, nettoyeur
a argenterie ou a cuivre, etc.

Seuil de réussite 80 %

Reégles de verdict Les éléments-criteres 3.1, 4.1 et 6.1 doivent étre obligatoirement réussis.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration Codes :

3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT

404-034 / Aco 188

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS
RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

1/1

Codes: 404-034 / ACO 188

N° ET TITRE DU MODULE: 3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT

COMPORTEMENT ATTENDU: Converser avec la cliente ou le client

Objets possibles App.| Eva. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Etablir le contact avec le client. 25 20 Le choix du style d’approche P
La qualité du contact.
Répondre a des questions sur différents sujets. 20 10 La qualité des réponses. P
Informer le clicnt sur les points d’intérét locaux. 20 10 La qualité des informations. P
La vari€té des informations.
Echanger sur des sujets d’actualité. 20 5 Le niveau de connaissance des sujets d’actualité. P
Mettre fin a la conversation. 15 5 L’utilisation des moyens pour mettre fin & une conversation. P
Converser avec le client. - 50 La qualité du langage. P

L’adaptation du discours.
Le respect de l'opinion du client.
Le respect des regles de communication.

La manifestation de comportements et d’attitudes professionnels.

* P : Epreuve pratique

C: Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/3

Codes: 404-034 / ACO 188

N° ET TITRE DU MODULE: 3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT Durée de I'épreuve: 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Converser avec la cliente ou le client
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Etablir le contact avec le PS 1. Le choix du style d’approche. 10 1.1 A fait preuve de discernement dans le 10
client. choix du style d’approche.
2. La qualité du contact. 10 2.1 A respecté les régles d’éthique propres a 10
I'approche.
Répondre a des questions sur PS 3. La qualité des réponses. 10 | 3.1 A limité sa réponse aux informations 5
différents sujets. essentielles.
3.2 A donné une réponse précise. 5
Informer le client sur les PS 4. La qualité des informations. 5 4.1 A fourni toutes les réponses requises. 5
points d’intérét locaux.
5. La variété des informations. 5 5.1 A pu informer le client sur plusieurs 5
points d’intéréts locaux.
Echanger sur des sujets d’ac- PS 6. Le niveau de connaissance des sujets 5 6.1 A échangé pertinemment avec le client 5
tualité. d’actualité. sur plusieurs sujets d’actualité.
Mettre fin A la conversation. PS 7. L’utilisation des moyens pour mettre 5 7.1 A agi avec finesse pour mettre fin 2 la 5
fin 4 une conversation. conversation.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-034 / ACO 188
N° ET TITRE DU MODULE: 3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT Durée de I'épreuve: 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Converser avec la cliente ou le client
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Converser avec le client. PS 8. La qualité du langage. 10 8.1 A maintenu un langage correct. 10
9. L’adaptation du discours. 15 | 91 A respecté les convenances. 5
9.2 A tenu compte des caractéristiques des 5
personnes (4ge, statut, etc.).
9.3 A su déceler l'intérét du client (durée de 5
la conversation, signes de lassitude, etc.).
10. Le respect de I'opinion du client. 5 10.1 N’a pas essayé de convaincre le client de 5
son point de vue.
11. Les respect des régles de com- 5 11.1 A respecté les régles de communication 3
munication. verbales (écoute, volume, ton, etc.).
11.2 A respecté les régles de communication 2
non-verbales (regards, gestes, silences,
etc.).

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

Codes: 404-034 ;

N° ET TITRE DU MODULE: 3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT

3/3

' ACO 188

Durée de I’épreuve: 30 minutes

COMPORTEMENT ATTENDU: Converser avec la cliente ou le client

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
12. La manifestation de comportements 15 12.1 A réussi a éviter la conversation sur des 5
et d’attitudes professionnels. sujets hasardeux (ex. : politique).
122 A su garder un maintien irréprochable 10

(politesse, prévenance, amabilité, etc.).

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s'il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-034 / ACO 188
N° ET TITRE DU MODULE: 3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT
Items Remarques
Données de I'épreuve Cetie épreuve sera composée de mises en situation durant lesquelles des clients fictifs simuleront la réalité.

L’épreuve devra se dérouler en frangais et en anglais; pour ce faire, les clients fictifs devront parler les deux
langues. L’épreuve se tiendra dans un local de classe.

Note : Etant donné la difficulté que peut poser 'observation des comportements retenus dans cette épreuve,
nous suggérons de filmer les mises en situation ou de ne pointer que la non-manifestation des comporte-
ments attendus. De plus, si au cours du jeu de r6le le candidat se retrouve dans 'impossibilité de répondre
aux questions, I'’examinateur devra intervenir en formulant d’autres questions avant de porter un jugement
final sur l'aspect observé.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 A fait preuve de discernement dans le choix du style d’approche.

L’examinateur assistera a la situation. A la fin de I'épreuve, il pourra, s’il juge bon de la faire, vérifier
aupres des clients leur appréciation sur certains aspects de la situation. Par ailleurs, il devra questionner le
candidat pour connaitre les critéres qui ont guidé celui-ci dans son choix du style d’approche.

3.1 A limité sa réponse aux informations essentielles.

L’cxaminateur devra avoir en sa possession une banque de sujets susceptibles de présenter de l'intérét pour
les clients (spectacles et autres loisirs, les particularités de I’établissement et des établissements concurrents,
etc.). Les sujets seront distribués au hasard aux clients.

4.1 A fourni toutes les réponses requises.
L’examinateur devra avoir en sa possession une banque de points d’intéréts locaux susceptibles de présenter
de l'intérét pour le client. Les sujets seront distribués au hasard aux clients.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

2/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-034 / ACO 188
N° ET TITRE DU MODULE: 3 . CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT
ltems Remarques
Informations sur les éléments-criteres | 5.1 A pu informer le client sur plusieurs points d’intéréts locaux.
(suite) Les clients devront manifester de l'intérét pour des sujets particuliers afin que le candidat puisse orienter ses

réponses.

6.1 A échangé pertinemment avec le client sur plusieurs sujets d’actualité.
L’examinateur devra avoir en sa possession une banque de sujets d’actualité susceptibles de présenter de
I'intérét pour les clients. Les sujets seront distribués au hasard aux clients.

Note : Les élément-critéres 8.1 et 12.2 concernent I'ensemble de 1’épreuve. L’examinateur devra procéder a
plusieurs observations pour chacun d’eux.

9.2 A tenu compte des caractéristiques des personnes (Age, statut, etc.).

L’examinateur devra avoir en sa possesion des fiches sur lesquelles le portrait type d’un client sera brossé.
Les portraits seront distribués au hasard aux clients et le candidat devra s’adapter & ces caractéristiques dont
quelques-unes (4ge, sexe, statut) lui seront dévoilées au début de I’épreuve.

9.3 A su déceler Pintérét du client (durée de la conversation, signes de lassitude, etc.).

Les clients devront manifester de I'intérét ainsi que des signes de lassitude pour des sujets particuliers afin
que le candidat puisse orienter ses réponses ou ajuster son comportement. Ils devront aussi tenter de pro-
longer la conversation au-dela des limites imparties au sujet.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
3/3

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-034 / ACO 188
N° ET TITRE DU MODULE: 3 - CONVERSATION AVEC LA CLIENTE OU LE CLIENT

Iltems Remarques

Informations sur les éléments-critéres | 10.1 N’a pas essayé de convaincre le client de son point de vue.
(suite) Le client tentera de contredire le candidat sur au moins un point de vue.

12.1 A réussi a éviter la conversation sur des sujets hasardeux (ex. : politique).
Le client tentera d’amener le candidat sur des sujets hasardeux (politique, partisanerie, etc.).

Seuil de réussite 75 %

Regles de verdict Les éléments-criteres 2.1, 8.1, 10.1 et 12.2 doivent étre obligatoirement réussis.
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N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration Codes :

4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

404-041 / Aco 189

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE SITUATION)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

1/2

Codes: 404-041 / ACO 189

N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

INTENTION POURSUIVIE: Manifester des attitudes, des habitudes et des comportements professionnels

Activités de formation App.| Eva. Manifestations (de la participation)
% %
PHASE 1: Information. 30 20
- S’informer sur les principales habiletés cognitives et Prend connaissance, seul ou en équipe, des informations transmises.
perceptuelles appréciées dans le métier.
- S’informer sur les principales régles de conduite du Choisit des domaines de croissance personnelle dont il aimerait dis-
métier. cuter en priorité.
- Explorer certains domaines de croissance person-
nelle reliés au métier.
PHASE 2 :  Appropriation. 30 40

- Discuter de la nécessité d’acquérir certaines habile-
tés cognitives et perceptuelles.

- Discuter de la nécessité de développer des réflexes
et des automatismes d’auto-contréle en vue de
I'observance des régles de conduite du métier.

Donne son opinion sur la nécessité d’acquérir certaines habiletés
cognitives et perceptuelles jugées nécessaires A I'exercice du métier.

Donne son opinion sur le bien-fondé des principales régles de con-
duite du métier.

Donne son opinion sur la nécessité d’acquérir des réflexes et des
automatismes d’auto-contrfle en vue de faciliter I'observance de ces
régles.




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE SITUATION)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

2/2

Codes: 404-041 / ACO 189

N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

INTENTION POURSUIVIE: Manifester des attitudes, des habitudes et des comportements professionnels

Activités de formation App. | Eva. Manifestations (de la participation)
% %

- Discuter de la nécessité de conserver un souci cons- » Donne son opinion sur I'importance de la qualit¢, de la méthode et
tant de la qualité, de la méthode et du sens de du sens de l'organisation dans I'accomplissement des travaux en ser-
I'organisation dans ses travaux. vices de la restauration.

PHASE 3 : Auto-évaluation 40 40

- Evaluer ses propres habiletés cognitives et percep-
tuelles au regard des exigences du métier.

- Evaluer le niveau de développement de ses réflexes
et automatismes au regard de l'observance des
regles de conduite du métier.

- Evaluer la qualité de ses relations avec ses colle-
gues et les clients.

- Evaluer sa performance dans P’accomplissement des
travaux.

* Remplit correctement les grilles d’auto-évaluation qui traitent :

de ses habiletés cognitives et perceptuelles;

du niveau de développement de ses réflexes et automatismes au
regard des régles de conduite;

de la qualité de ses relations interpersonnelles;

de sa performance dans 'accomplissement des travaux.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)

1/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-041 / ACO 189
N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS
INTENTION VISEE: Manifester des attitudes, des habitudes et des comportements professionnels
Manifestations (de la pariicipation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
% %
PHASE 1 :
1. Prend connaissance, seul ou en é&quipe, des 15 1.1 Soumet A lattention du groupe au moins un cas au 8
informations transmises. regard des habilet€s perceptuelles et cognitives a
acquérir et en discute.
1.2 Soumet 2 Tlattention du groupe au moins un cas 7
d’application des régles de conduite du métier et en
discute.
2. Choisit des domaines de croissance personnelle 5 2.1 Indique explicittment au moins un domaine de 5
dont il aimerait discuter en priorité. croissance personnelle et en discute.
PHASE 2 :
3. Donne son opinion sur la nécessit€ d’acquérir 10 3.1 Prend position sur la nécessité d’au moins une de ces 10
certaines  habiletés cognitives et perceptuelles habiletés et la justifie explicitement avec au moins un
jugées nécessaires a P’exercice du métier. argument pertinent.
4. Donne son opinion sur le bien-fondé des princi- 10 4.1 Prend position sur 'opportunité d’adopter une ou plu- 10
pales regles de conduite du métier. sieurs régles de conduite et la justifie explicitement
avee au moins un argument pertinent.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)

TITRE DU PROGHAMME: Service de la restauration

2/3

Codes: 404-041 / ACO 189

N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

INTENTION VISEE: Manifester des attitudes, des habitudes et des comportements professionnels

Manifestations (de ia participation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
% %

5. Donne son opinion sur la nécessité¢ d’acquérir des 10 5.1 Prend position sur la nécessité¢ d’acquérir un ou plu- 10
réflexes et des automatismes d’auto-contrdle en vue sieurs réflexes ou automatismes d’auto-contrOle et
de faciliter 'observance de ces régles. justifie son opinion explicitement avec au moins un

argument pertinent.

6. Donne son opinion sur I'importance de la qualité, 10 6.1 Prend position sur I'importance d’une ou plusicurs de 10
de la méthode ct du sens de l'organisation dans ces valeurs et la justific explicitement avec au moins
I'accomplissement des travaux en services de la un argument pertinent.
restauration.

PHASE 3 :

7.  Remplit correctement les grilles d’auto-évaluation 30 7.1 Complete les grilles d’auto-évaluation en respectant les 30

qui traitent :

- de ses habiletés cognitives et perceptuelles;

- du niveau de développement de ses réflexes et
automatismes au regard des régles de
conduite;

- de la qualité de ses productions;

- de sa performance dans I'accomplissement des
travaux.

consignes regues.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)

3/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-041 / ACO 189
N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS
INTENTION VISEE: Manifester des attitudes, des habitudes et des comportements professionnels
Manifestations (de la participation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
% %
8. Propose des moyens en vue de consolider P'atteinte 10 8.1 Décrit sommairement les moyens qu’il entend prendre 10

de ses objectifs de croissance personnelle. pour s’améliorer.




TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

Service de la restauration

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
1/

4.

ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

-~

J

Codes: 404-041 / ACO 189

Items

Remarques

Données de I’épreuve

Le présent module s’efforce de permettre aux €éléves de se situer par rapport aux attitudes, habitudes et
comportements professionnels particuliers a 'exercice du métier.

Avant d’aborder ces activités, il est préférable que les €léves aient complété au moins la moiti€ de leur
formation. Ce serait alors, pour le personnel enseignant, 'occasion de s’attaquer de front aux problémes qui
persistent, de maniére a4 pouvoir mieux ajuster leurs interventions en fin de formation.

Il s’agit donc d’évaluer, non pas le niveau de développement de ces attitudes, habitudes et comportements,
mais plutdt la participation des éléves aux activités du module.

Le dispositif d’évaluation devrait donc comporter une grille que I'examinateur pourra utiliser 4 certains
moments du déroulement des activités.

On devrait également mettre au point a lintention des éleves les grilles d’auto-évaluation prévues pour la
phase 3.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
2/3

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-041 / ACO 189
N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

ltems Remarques

Informations sur les éléments-critéres PHASE 1

On attend des é€leves aprés avoir pris connaissance des informations et clarifications apportées relativement
aux habiletés et aux régles de conduite, qu’ils soumettent, en vue des discussions de la phase 2, des cas ou
des problemes (réels ou fictifs) reli€s & ces deux themes de discussion (€léments-criteres 1.1 et 1.2). Une
description sommaire du cas ou du probleéme, verbalement ou par écrit, devrait suffire a condition qu’il soit
pertinent.

On s’attend également a4 ce que chacun et chacune indique au moins un domaine de croissance personnelle
dont il ou elle aimerait discuter en phase 2 (élément-critere 2.1). Cela pourrait prendre la forme d’un choix
de sujets de discussions. Par domaine de croissance personnelle, on entend surtout : qualité des produc-
tions, sens de la méthode, sens de I’organisation.

PHASE 2

Au cours de cette phase, on évalue essentiellement la participation des é]éves aux discussions en fonction
des quatre thémes abordés.

II ne s’agit pas de juger de la validité des opinions €mises ni de la rigueur des argumentations qui les ap-
puient.

On vérifie simplement si les €léves ont au moins pris position par rapport aux sujets discutés et s’ils appor-
tent des arguments qui tiennent compte des données, des problemes soulevés lors des discussions.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
373

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-041 / ACO 189
N° ET TITRE DU MODULE: 4 - ATTITUDES ET COMPORTEMENTS

ltems Remarques

PHASE 3

Pour la phase 3, on fournira aux éleves des grilles d’auto-évaluation dans lesquelles ils (et elles) auront a
indiquer et apprécier leurs forces et leurs faiblesses au regard de leurs habiletés perceptuelles et cognitives,
et au regard de I'observance des régles de conduite et des autres domaines de croissance personnelle. On
s'attend 4 ce que les €leves répondent a la grande majorité des items et respectent les consignes regues.
Tout manquement a cet égard devrait eantrainer un échec.

On devrait adjoindre aux grilles, un espace ou les €léves auraient la possibilité de décrire sommairement les
moyens qu’ils mettraient en oeuvre pour améliorer les points jugés faibles.

Reégles sur les manquements L’enseignant ne notera que les manquements aux critéres de participation.
Pour réussir ce module, I’éleve ne devra pas :

- obtenir de manquements a I’élément-critere 7.1;
- obtenir plus d’'un manquement & chacune des trois phases.
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ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)
1/1

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

Codes: 404-053 / ACP 181

N° ET TITRE DU MODULE:

5 - MISE EN PLACE

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer la mise en place de la salle 3 manger et de loffice

Objets possibles App. | Eva. Aspects observables P*
% % ou themes de connaissances ouC

Effectuer la mise en place du mobilier de la salle 5 10 La propreté des pieces du mobilier. P

a manger et de Poffice. La mise en place du mobilier.

Rassembler et nettoyer le matériel. 30 20 La sélection du matériel. P
La propreté du matériel.

Effectuer la mise en place de la salle 4 manger. 25 30 La mise en place de la salle 3 manger. P
La propreté du matériel de la salle 3 manger.

Effectuer la mise en place de T'office. 20 20 La mise en place de Poffice. P
La propreté du matériel de loffice.
Lapplication des régles d’hygiéne et de sécurité.

Effectuer le rangement de la salle 3 manger apreés 10 10 Le rangement de la salle & manger. P

le service. La manifestation de comportements professionnels.

Effectuer le rangement de l'office aprés le service. 10 10 Le rangement de loffice. P
Lutilisation des produits.
Lapplication des régles d’hygieéne et de sécurité.

* P2 Epreuve pratigue

C: Epreuve dc connaissances pratiques




TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer la mise en place de la salle 2 manger et de l'office

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/2

Codes: 404-053 / ACP 181

5 - MISE EN PLACE

Durée de I'épreuve:

1 heure 30 minutes

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Effectuer la mise en place du PS 1. La propreté des pieces du mobilier. 5 1.1 A nettoyé et dépoussieré les pieces de 5
mobilier de la salle 3 manger mobilier concernées.
et de Poffice.
2. La mise en place du mobilier. 5 2.1 A effectué une mise en place complete. 5
Rassembler et nettoyer le PS 3. La sélection du matériel. 10 | 3.1 A fait un choix pertinent. 10
matériel.
4. La propreté du matériel. 10 4.1 S’est assuré de la propreté de chaque 10
piece de matériel utilisée.
Effectuer la mise en place de PS 5. La mise en place de la salle & man- 30 | 5.1 A effectué une mise en place uniforme 10
la salle & manger. ger. des tables et de la salle.
5.2 A suivi lordre d’exécution prévu. 10
5.3  Sest assuré de la bonne disposition du 10
matériel.

* Stratégie d’¢valuation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

2/2

Codes: 404-053 / ACP 181

5 - MISE EN PLACE

Durée de I'épreuve:

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer la mise en place de la salle 3 manger et de l'office

1 heure 30 minutes

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Effectuer la mise en place de PS 6. La mise en place de I'office. 10 | 6.1 A effectué une mise en place compléte. 6
loffice.
6.2 A tenu compte des directives par- 4
ticulieres.
7. L’application des regles d’hygiéne et 10 7.1 A suivi les procédures recommandées. 10
de sécurité.
Effectuer le rangement de la PS 8. Le rangement de la salle & manger. 10 81 A rangé le mobilier et le matériel aux 5
salle & manger aprés le ser- endroits appropriés.
vice.
8.2 A procédé aux nettoyages nécessaires. 5
Effectuer le rangement de PS 9. Lutilisation des produits. 10 | 91 A utilis€ de fagon économique les matie- 10
l'office apreés le service. res premieres.

* Stratégie d’évaluation. [ndiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-053 / ACP 181
N° ET TITRE DU MODULE: 5 - MISE EN PLACE
Items Remarques
Données de I’épreuve Pour cette épreuve, I’éleve devra faire la mise en place de deux tables dressées pour un menu table d’héte

donné et d’une table de quatre personnes a la carte.

La mise en place de la salle inclut la mise en place du mobilier et du matériel nécessaire au service.

L’éleve devra effectuer la mise en place de loffice pour un service de vingt couverts. Pour cette mise en
place, on limitera la mise en place des denrées périssables pour une table de quatre personnes.

Informations sur les éléments-critres 2.1 A effectué une mise en place compléte.

L’éleve doit tenir compte de directives telles que : nombre de convives prévus a chaque table, composition
du menu, genre de service, etc.

Tolérance : On ne tolérera pas I'absence d’un article de mobilier nécessaire au service.

3.1 A fait un choix pertinent.
Tolérance : On ne tolérera pas I'absence d’une pi¢ce de matériel nécessaire au service.

4.1 S’est assuré de la propreté de chaque piece de matériel utilisée.
Le candidat utilisera les techniques d’entretien du matériel enseignées.
Tolérance : On ne tolérera pas qu’une piéce du matériel nécessaire au service soit mal nettoyée.

5.1 A effectué une mise en place uniforme des tables et de la salle.
Tolérance : Aucune.

5.2 A suivi Pordre d’exécution prévu.
Le candidat doit respecter I'ordre d’exécution enseigné.
Tolérance : Aucune.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-053 / ACP 181
N° ET TITRE DU MODULE: 5 - MISE EN PLACE

Items Remarques

Informations sur les éléments-criteres | 5.3 S’est assuré de la bonne disposition du matériel.

(suite) Le candidat doit vérifier la disposition du matériel (sur la table, sur le guéridon, sur la console, etc.) . Ces
vérifications devront porter sur la position du matériel, I'alignement des couverts, etc.

Tolérance : Aucune.

6.1 A effectué une mise en place compléte.
Le candidat ne devra oublier aucun élément de la mise en place de loffice.

6.2 A tenu compte des directives particulieres.

Les directives particulieéres concerneront le menu, le nombre de clients, etc. Ex. Si un menu exige un condi-
ment, celui-ci devra apparaitre.

Tolérance : Aucune.

7.1 A suivi les procédures recommandées.

Les directives relatives aux réglements municipaux ou autres et concernant I’hygieéne et la sécurité devront
€tre respectées.

Tolérance : Aucune.

9.1 A utilisé de facon économique les matiéres premiéres.
Le candidat devra manifester un souci d’économie dans la récupération des mati¢res premiéres (lait, beurre,
condiments, etc.).

Seuil de réussite 75%

Regles de verdict Les éléments-criteres 4.1, 5.3 et 7.1 doivent étre obligatoirement réussis.
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TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS
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ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

1/1
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-061 / ACP 182
N° ET TITRE DU MODULE: 6 - ACCUEIL DES CLIENTES OU DES CLIENTS
COMPORTEMENT ATTENDU: Accueillir les clientes ou les clients
Objets possibles App. Eva. Aspects observables P*
% % ou théemes de connaissances ouC
Prendre une réservation. 25 15 * L’inscription de la réservation. p
e L’information donnée aux clients.
Accueillir le client. 55 40 * Le choix du style d’approche. P
* La qualité des renseignements fournis.
S’assurer de la satisfaction du client. 10 10 » La qualité des interventions. P
Raccompagner le client. 10 - » La cueillette des données sur I'appréciation du client. P
Accueillir les clients. (comportement attendu) -- 35 » Le respect des régles de courtoisie. P
» La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels.
» La discrétion.
» La prévenance et l'attention.
* Le jugement.

* P : Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/2

Codes: 404-061 / ACP 182

N° ET TITRE DU MODULE: 6 - ACCUEIL DES CLIENTES OU DES CLIENTS Durée de I'épreuve: 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Accueillir les clientes ou les clients
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Prendre une réservation. PS 1. L’inscription de la réservation. 5 1.1 A inscrit tous les renseignements requis. 5
2. L’information donnée aux clients. 10 | 21 A fourni toutes les informations per- 5
tinentes.
2.2 A fourni toutes les informations nécessai- 5
res.
Accueillir le client. PS 3. Le choix du style d’approche. 10 3.1 A su adapter son comportement aux be- 10
soins du client.
4. La qualité des renseignements four- 30 | 41 A fourni toutes les informations per- 15
nis. tinentes.
4.2 A fourni toutes les informations nécessai- 15
res.
S’assurer de la satisfaction du PS 5. La qualité des interventions. 10 [ 5.1 A bien choisi le moment des interven- 5
client. tions.
52 A tenu compte des commentaires ou 5

informations provenant des clients.

* Stratégie d’¢évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-061 / ACP 182
N° ET TITRE DU MODULE: 6 - ACCUEIL DES CLIENTES OU DES CLIENTS Durée de I'épreuve: 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Accueillir les clientes ou les clients
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Accueillir les clients. PS 6. Le respect des régles de courtoisie. 15 | 6.1 A respecté les convenances. 15
(comportement attendu)
7. La discrétion. 5 7.1 A respecté les régles d’éthique profes- 5
sionnelle concernant la conversation des
clients et avec les clients.
8. La prévenance et lattention. 15 8.1 A su devancer les désirs des clients. 10
82 A été attentif aux besoins des clients. 5

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-061 / ACP 182
N° ET TITRE DU MODULE: 6 - ACCUEIL DES CLIENTES OU DES CLIENTS
Items Remarques
Données de I’épreuve Dans cette ¢preuve pratique, le candidat devra procéder a laccueil d’une ou de plusieurs personnes et

prendre une réscrvation par téléphone.
L’évaluation se fera par des situations simulées, en frangais et en anglais.

NOTE : Pour la majorit€ des €éléments-criteres, I'examinateur devra s’informer auprés des clients sur la
qualité des services donnés par le candidat.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 A inscrit tous les renseignements requis.
Les informations requises seront inscrites sur une fiche préétablie.
Tolérance : Aucune.

Eléments-critéres 2.1 et 2.2

Le candidat devra renseigner les clients sur des sujets. Par exemple, les heures d’ouverture de la salle a
manger, les particularités du menu, la tenue vestimentaire requise, les prix, les cartes de crédit acceptées, etc.
Tolérance : Aucune.

3.1 A su adapter son comportement aux besoins du client.
L’examinateur verra & questionner le candidat sur les critéres qui I'ont guidé dans son choix du style d’ap-
proche du client.

6.1 A respecté les convenances
L’examinateur tiendra compte des aspects suivants : qualité du langage, politesse, amabilité, prévenance, etc.
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-061 / ACP 182
N° ET TITRE DU MODULE: 6 - ACCUEIL DES CLIENTES OU DES CLIENTS

items Remarques

Seuil de réussite 85 %

Regles de verdict Les éléments-criteres 6.1 et 7.1 doivent €tre obligatoirement réussis.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration

7 - EXPLICATION DES MENUS

Codes :

404-074 / ADC 184

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

1/1
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-074 / ADC 184
N° ET TITRE DU MODULE: 7 - EXPLICATION DES MENUS
COMPORTEMENT ATTENDU: Expliquer les menus et les cartes
Objets possibles Appr/ Eval. Aspects observables P*
% % ou themes de connaissances ouC
Décrire les caractéristiques du menu, de la carte 30 -- * Les caractéristiques des menus table d’hote. C
et de la carte des desserts. * Les caractéristiques des menus a la carte.
» Les caractéristiques des cartes de desserts.
Présenter les particularités d’'un menu, d’une carte 20 - » La précision d’'un menu table d’héte. C
et d’'une carte de desserts. » La présentation d’'un menu a la carte.
» La présentation d’une carte de desserts.
Expliquer les articles d’'un menu table d’héte, d’un 50 100 » L’explication des articles d’'un menu table d’héte. P/C

menu a la carte et d’une carte de desserts. ¢ L’explication des articles d’'un menu a la carte.
» L’explication d’une carte de desserts.

* P . Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:

N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/1

Codes: 404-074 /| ADC 184

7 - EXPLICATION DES MENUS

Durée de I'épreuve: 20 minutes

COMPORTEMENT ATTENDU: Expliquer les menus et les cartes

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Expliquer les articles d’un PS 1. Organisation logique et adaptée au 25 1.1 Définition verbale correcte des mets, 7
menu table d’h6te, d’'un menu métier des explications fournies au selon les questions posées par le client et
4 la carte et d’une carte de client en salle & manger. selon les regles d’éthique.
desserts.
1.2 Utilisation des termes culinaires ap- 10
propriés.
1.3 Informations adaptées au degré de com- 8
préhension du client.
PS 2. Attitudes conformes aux régles d’¢- 15 2.1 Emploi constant du «vous». 4
thique et de présentation en salle a
manger. 22 Emploi constant des termes «madame» 3
ou «monsieur».
23 Emploi constant d’un ton courtois. 3
2.4 Respect des regles de présentation. 5

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE DE CONNAISSANCES PRATIQUES

1/1
TITRE DU PROGRAMME : Service de la restauration Codes : 404-074 / ADC 184
N° ET TITRE DU MODULE : 7 - EXPLICATION DES MENUS Durée de |I'épreuve : 2 heures
COMPORTEMENT ATTENDU : Expliquer les menus et les cartes
Objets d’évaluation Thémes de connaissances Pond. Eléments de connaissances Pond. | Nbre
% % |quest.
Expliquer les articles d’un menu| 1.  Explication des articles des menus. 60 1.1  Définition appropriée des termes tech- 23 15
table d’hote, d’un menu a la carte niques relatifs aux mets.
et d’une carte de desserts.
1.2 Identification correcte des caracté- 30 20
ristiques des mets et des €léments relatifs
au service.
1.3 Identification correcte des modes de 7 5

cuisson des différents mets.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-074 / ADC 184
N° ET TITRE DU MODULE: 7 - EXPLICATION DES MENUS

Iltems Remarques

Données de I’épreuve Pour I’évaluation de ce module, deux types d’épreuves seront nécessaires.

Epreuve de connaissances pratiques :

Une épreuve de connaissances pratiques devra d’abord étre administrée au candidat. Elle sera constituée
d’une quarantaine de questions. Quatre menus a la carte d’une vingtaine de mets d’appellation classique
seront utilisés pour créer la banque de questions en quatre versions distinctes.

Une pondération de 60 points est allouée pour cette épreuve. Le seuil de réussite est de 80, soit la réussite
de 32 questions sur 40. Cette épreuve devra étre réussie par le candidat avant qu’il ne se présente a
I’épreuve pratique.

Epreuve pratique :

Cette épreuve visera a évaluer la compétence du candidat & expliquer verbalement les mets de menus table
d’héte, en situation simulée en salle & manger.

La durée totale prévue pour I’épreuve est d’environ 20 minutes.

Deux personnes-ressources seront nécessaires pour cette évaluation :

- la premiére jouera le réle d’examinateur;

- la deuxi¢me jouera le r0le de client.

Deux jeux de rdles devront étre élaborés.

Une pondération de 40 points est allouée pour cette épreuve. Le seuil de réussite est de 80, soit le résultai
minimal de 32/40.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-074 / ADC 184

N° ET TITRE DU MODULE: 7 - EXPLICATION DES MENUS

ltems

Remarques

Informations sur les éléments-critéres

1.1 Définition verbale correcte des mets, selon les questions posées par le client et selon les régles d’éthique.
Vérifier si les €léments d’information fournis par le candidat sont suffisants pour répondre 4 I’ensemble des
questions du client.

Aucune tolérance.

1.2 Utilisation des termes culinaires appropriés.
Vérifier si le candidat utilise le vocabulaire culinaire de base pour chacune des questions.
Tolérance : un manquement.

1.3 Informations adaptées au degré de compréhension du client.
Aucune tolérance.

2.1 Emploi constant du «vous».
D’examinateur veillera a «tutoyer» le candidat.
Aucune tolérance.

2.2 Emploi constant des termes «madame» ou «monsieur».,
Aucune tolérance.

2.3 Emploi constant d’un ton courtois.
L’examinateur verra a provoquer le candidat afin de susciter des réactions.
Aucune tolérance.
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-074 / ADC 184
N° ET TITRE DU MODULE: 7 - EXPLICATION DES MENUS

Iltems Remarques

2.4 Respect des régles de présentation.

L’examinateur vérifiera si le candidat a su répondre adéquatement aux provocations du client (exemple, par
le sourire).

Tolérance : un manquement.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration
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404-082 / Acr 184

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS
RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

1/1
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-082 / ACP 184
N° ET TITRE DU MODULE: 8 - PRISE DES COMMANDES
COMPORTEMENT ATTENDU: Prendre et transmettre des commandes
Objets possibles App. Eva. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Prendre la commande. 40 50 » L’approche du client. P
* La justesse du vocabulaire.
* La présentation de suggestions.
* La qualité des réponses.
Rédiger la commande. 20 25 * La rédaction de la commande. P
* La qualité de I’écriture.
* Lutilisation des moyens mnémotechniques.
Transmettre la commande. 40 25 * La transmission de la commande par bon de commande. P

* La transmission de la commande par syst¢me informatisé.

* P : Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/2

Codes: 404-082 / ACP 184

8 - PRISE DES COMMANDES

Durée de I'épreuve: 45 minutes

COMPORTEMENT ATTENDU: Prendre et transmettre des commandes

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Prendre la commande. PS 1. L’approche du client. 5 1.1 A respecté les convenances. 3
1.2 A adopté le bon comportement par rap- 2
port au style du client.
2. La justesse du vocabulaire. 10 2.1 A utilisé un vocabulaire clair et précis. 1U
3. La présentation de suggestions. 15 | 3.1 A fait des suggestions approprices. 10
3.2 A présenté ses suggestions de maniere 5
attrayante.
4. La qualité des réponses. 20 | 41 A limit€ ses réponses aux informations 10
essentielles.
4.2 A fourni toutes les réponses requises. 10
Rédiger la commande PS 5. La rédaction de la commande. 15 5.1 N’a fourni que les informations pertinen- 5
tes.
5.2 A fourni toutes les informations nécessai- 5
res.
5.3 A respecté les procédures.

* Stratégie d’¢évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-082 / ACP 184
N° ET TITRE DU MODULE: 8 - PRISE DES COMMANDES Durée de I’épreuve: 45 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Prendre et transmettre des commandes
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Rédiger la commande. (suite) 6. La qualité de Pécriture. 5 6.1 A su soigner la présentation. 3
6.2 A respecté P'orthographe. 2
7. L'utilisation des moyens mnémotech- 5 7.1 A fait bon usage des moyens mnémotech- 5
niques. niques convenus.
Transmettre la commande. PS 8. La transmission de la commande par 15 | 81 A dirigé la commande vers les postes de 10
bon de commande, distribution intéressés.
8.2 A utilisé correctement les termes propres 5
au vocabulaire spécialisé.
9. La transmission de la commande par 10 | 9.1 A respecté les procédures. 10

systeme informatisé.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/4
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-082 / ACP 184
N° ET TITRE DU MODULE: 8 - PRISE DES COMMANDES
ltems Remarques
Données de 1’épreuve Pour cette épreuve pratique, on aura recours a des situations simulées. Le candidat devra prendre la com-

mande de quatre personnes pour un menu a la carte et pour un menu table d’hOte ainsi que la commande
des apéritifs, des vins et des digestifs. Le candidat sera en possession des cartes et des menus avant I'épreu-
ve.

La prise des commandes se fera en frangais et en anglais.

La transmission des commandes se fera par bons de commande et par un systeéme de caisse informatis€.

Informations sur les éléments-critéres 2.1 A utilisé un vocabulaire clair et précis.

Le candidat utilisera les termes culinaires appropriés. Pour les termes qui sont moins familiers au public, il
veillera a4 en faire un usage sélectif.

Tolérance : L’examinateur verra a juger la qualité du vocabulaire utilis€. Quelques imprécisions pourront
€tre tolérées pourvu qu’elles ne nuisent pas a la clarté des explications.

3.1 A fait des suggestions appropriées.

Le candidat aura préalablement pris soin de s’informer des articles qu’il doit suggérer (pousser). II devra
faire les suggestions au bon moment. On ne reconnaitra pas comme valable une recommandation faite
aprés que la commande ait €t€ transmise.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-082 / ACP 184
N° ET TITRE DU MODULE: 8 - PRISE DES COMMANDES

Items Remarques

3.2 A présenté ses suggestions de maniere attrayante.
Le candidat tentera d’éveiller I'intérét ou lappétit du client par une description attirante. L’examinateur
verra a juger la qualité de la présentation.

4.1 A limité ses réponses aux informations essentielles.

Les informations fournies devront se limiter & ce qui est nécessaire pour donner un apergu global mais exact
du mets considéré (exemple : ingrédients, recette, présentation).

Tolérance : On tolérera quelques erreurs dans les ingrédients (exemple : utiliser échalotes pour oignons).

4.2 A fourni toutes les réponses requises.
On tolérera que I’éleve ne puisse répondre & une des questions posées.

5.1 N’a fourni que les informations pertinentes.
Il faut que ce qui est écrit sur le bon soit le plus court possible. On ne tolérera pas la présence de données
inutiles.

5.2 A fourni toutes les informations nécessaires.
Toutes les données doivent étre présentes pour permettre d’interpréter correctement la commande.
Aucune tolérance.

5.3 A respecté les procédures.
L’ordre d’inscription des données doit étre respecté. Aucune tolérance.
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-082 / ACP 184
N° ET TITRE DU MODULE: 8 - PRISE DES COMMANDES

Items Remarques

6.1 A su soigner la présentation.
On observera entre autres la présence des items suivants : la qualité de la calligraphie, la séparation des
services, le nombre de plats, le numéro des tables, la date, le nombre de couverts, le nom du serveur, etc.

6.2 A respecté Porthographe.
On tolérera au maximum trois fautes d’orthographe.

7.1 A fait bon usage des moyens mnémotechniques convenus.
Les moyens mnémotechniques convenus pourraient comprendre le numérotage des clients, les plans de table,
etc. Le candidat sera au préalable avisé qu’il devra utiliser de tels moyens.

8.1 A dirigé la commande vers les postes de distribution intéressés.
La commande devra comporter des articles destinés a différents postes de distribution. Aucune tolérance.

8.2 A utilisé correctement les termes propres au vocabulaire spécialisé.
Pour évaluer cet €lément-critere, 'examinateur sera présent aux postes de distribution (cuisine, bar, sommel-
lerie, etc.). Aucune tolérance.

9.1 A respecté les procédures.

L’examinateur devra apporter des correctifs 4 la commande initiale aprés que celle-ci aura été transmise par
le systtme informatis¢ afin de vérifier 'aptitude du candidat en ce qui concerne l'utilisation du systeme.
Aucune tolérance.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-082 / ACP 184
N° ET TITRE DU MODULE: 8 - PRISE DES COMMANDES

ltems Remarques

Seuil de réussite 80%

Regles de verdict Les éléments-criteres 5.2, 5.3, 8.1 et 9.1 doivent étre obligatoirement réussis.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration
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Codes :
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TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

N° ET TITRE DU MODULE: 9 - OPERATIONS DE CAISSE

1/1

Codes: 404-092 / ACP 185

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer les opérations de caisse

Objets possibles App. | Eva. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Rassembler le matériel. 5 5 La mise en place du matériel. P
Préparer le matériel en vue de l'utilisation. 5 10 La préparation du matériel. P
La programmation de la caisse enregistreuse.
La vérification du fond de caisse.
Enregistrer les données d’une facture. 55 40 L’enregistrement des données. P
Encaisser la facture. 10 20 Le respect des régles de service. P
La manipulation de ’argent et des cartes de crédit.
L’enregistrement des données d’encaissement.
Rédiger le rapport de caisse. 15 10 La rédaction du rapport de caisse. P
Fermer la caisse. 10 15 La remise de l'argent. P

Le rangement du matériel.

* P : Epreuve pratique

C: Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/2

Codes: 404-092 / ACP 185

9 - OPERATIONS DE CAISSE

Durée de I'épreuve: 30 minutes

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer les opérations de caisse

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.

% %
Rassembler le matériel. PS 1. La mise en place du matériel. 5 1.1 A bien effectué la mise en place. 5
Préparer le matériel en vue PS 2. La programmation de la caisse en- 10 | 21 A respecté la procédure de programma- 5

de T'utilisation. registreuse. tion.
2.2 A programmé toutes les données. 5
Enregistrer les données d’une PS 3. Lenregistrement des données. 40 | 3.1 A respecté les procédures. 10

facture.
3.2 A enregistré toutes les données. 20
32 A procédé aux corrections des données 10
déja enregistrées.
Encaisser la facture. PS 4. Le respect des régles de service. 5 4.1 A respecté les régles concernées. 5
5. La manipulation de l'argent et des 15 | 5.1 A procédé aux vérifications nécessaires. 15
cartes de crédit.

* Stratégie d’¢valuation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-092 / ACP 185
N° ET TITRE DU MODULE: 9 - OPERATIONS DE CAISSE Durée de I'épreuve: 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer les opérations de caisse
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Rédiger le rapport de caisse. PS 6. La rédaction du rapport de caisse. 10 | 6.1 A fourni toutes les informations nécessai- 5
res.
6.2 A fourni des informations claires. 5
Fermer la caisse. PS 7. La remise de I'argent. 10 [ 7.1 A suivi la procédure établie. 10
8. Le rangement du matériel. 5 8.1 A rangé le matériel dans les endroits ap- 3
propriés.
8.2 A nettoyé son poste de travail. 2

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-092 / ACP 185
N° ET TITRE DU MODULE: 9 - OPERATIONS DE CAISSE
ltems Remarques
Données de I’épreuve Pour ceite épreuve le candidat devra enregistrer les données d’une commande de quatre personnes sur une

caisse électronique et sur un systéme de caisse informatisé. On prévoiera différentes situations problémati-
ques qui se présentent régulierement dans les établissements hételiers.

NOTE : Pour cette épreuve, on attribuera le total des points prévus 4 un élément-critere en autant que le
candidat ait réussi cet élément a la fois pour une caisse électronique et pour une caisse informatisée.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 A bien effectué la mise en place.

On observera si le candidat a rassemblé le matériel conformément aux habitudes de I’établissement, s’il I'a
disposé de fagon fonctionnelle et s’il a procédé a la vérification du fond de caisse et, s’il y a lieu, des fac-
tures.

2.1 A respecté la procédure de programmation.
Aucune tolérance.

2.2 A programmé toutes les données.
Aucune tolérance.

3.1 A respecté les procédures.
Aucune tolérance.

3.2 A enregistré toutes les données.
Aucune tolérance.
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-092 / ACP 185
N° ET TITRE DU MODULE: 9 - OPERATIONS DE CAISSE
Items Remarques
Informations sur les éléments-critéres 3.3 A procédé aux corrections des données déja enregistrées.
(suite) Parmi les corrections qui seront apportées aprés que les données auront €té enregistrées, on devra prévoir

des changements dans la commande, dans la cuisson, dans la garniture, dans le choix des vins, etc.
Aucune tolérance.

4.1 A respecté les régles concernées.
Aucune tolérance quant au moment de remettre la facture et au moment de récupérer la facture.

5.1 A procédé aux vérifications nécessaires.
L’examinateur devra faire en sorte que des erreurs apparaissent 4 ce niveau pour s’assurer que le candidat
vérifie bien. Aucune tolérance.

6.1 A fourni toutes les informations nécessaires.
Le rapport de caisse devra étre €tabli & partir de données fictives sur un service d’environ vingt personnes
enregistrées au préalable par I'examinateur. Aucune tolérance.

6.2 A fourni des informations claires.
Cet élément-critere ne concerne évidemment que le rapport fait a partir des données fournies par la caisse
€lectronique.

7.1 A suivi la procédure établie.
A ajuster selon les régles en vigueur dans chacun des établissements.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-092 / ACP 185
N° ET TITRE DU MODULE: 9 - OPERATIONS DE CAISSE

Items Remarques

Seuil de réussite 85 %

Regles de verdict Les éléments-criteres 2.1, 2.2, 3.1, 3.2, 3.3 et 5.1 devront étre obligatoirement réussis.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration

10 - SERVICE DES BOISSONS

Codes :

404-105 / Acp 186

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME:

Service de la restauration

1/1

Codes: 404-105 / ACP 186

N° ET TITRE DU MODULE:

10 - SERVICE DES BOISSONS

COMPORTEMENT ATTENDU: Préparer et servir des boissons

Objets possibles Appr] Eval. Aspects observables p*
% % ou themes de connaissances ouC
Effectuer la mise en place du bar. 10 20 L’utilisation de la terminologie. P
La mise en place du bar.
L’utilisation du matériel et du mobilier.
L'utilisation des matiéres premicres.
La vérification de l'inventaire.
Préparer les boissons alcoolisées et non al- 65 51 L’utilisation du matériel. P
coolisées. L’application des recettes et des méthodes de travail.
Effectuer le service du vin ainsi que des boissons 15 25 Le respect des regles de service et de préséance. P
alcoolisées et non alcoolisées. L’utilisation des techniques.
Le respect des températures de service.
Débarrasser le bar. 5 4 Le rangement du matériel, de I'outillage et des mati¢res premiéres. P
La propreté du bar.
Le rangement des produits alcoolisés.
Discerner les responsabilités du serveur et de la 5 - Les réglements quant a livresse publique. C
serveuse face 2 livresse publique. Les responsabilités du serveur et de la serveuse face a l'ivresse publi-
que.
Lo

Epreuve pratique

C: Epreuve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

1/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-105 / ACP 186
N° ET TITRE DU MODULE: 10 - SERVICE DES BOISSONS Durée de I'épreuve: 1™ partie: 1 heure
COMPORTEMENT ATTENDU: Préparer et servir des boissons
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Premiere partie
Effectuer la mise en place du | PS/PT | 1. Vérification de l'inventaire. 5 1.1 Prise de Pinventaire des boissons alcoo- 5
bar. lisées et non alcoolisées selon les direc-
tives regues, avant et apres le service.
PS/PT | 2. Mise en place du bar. 15 | 21 Choix pertinent des différents €éléments 3
selon les listes d’ingrédients.

2.2 Fraicheur adéquate des ingrédients non 3
alcoolisés, selon les regles d’hygiene et de
présentation.

2.3 Propreté adéquate des éléments de pré- 3
sentation, des verres et de loutillage,
selon les régles d’hygiéne.

24 Disposition fonctionnelle de tous les 6
éléments de base, de finition et de pré-
sentation, selon les régles du métier.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-105 / ACP 186
N° ET TITRE DU MODULE: 10 - SERVICE DES BOISSONS Durée de I'épreuve: 1™ partie: 1 heure
COMPORTEMENT ATTENDU: Préparer et servir des boissons
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Préparer et servic des bois- PS 3. Application des recettes et des tech- 51 3.1 Respect des techniques de préparation 2
syns  alcoolis€es ¢t non  al- niques de préparation et de service. des apéritifs et des digestifs, selon les
coolisées. listes d’ingrédients, la technique et les
régles d’hygiene :
- cocktail sur glace; 6
- boisson allongée; 8
- cocktail brassé; 9
- cocktail remué; 7
- eau-de-vie de raisin; 4
- liqueur; 5
- liqueur de fruit. 5
3.2 Respect des techniques de service des 7
apéritifs et des digestifs.
Débarrasser le bar. PT | 4. Rangement et propreté du bar. 4 4.1 Rangement adéquat du bar aprés le ser- 2
vice, selon les régles en vigueur.
4.2 Propreté du bar conformément aux régles 2
d’hygiéne en vigueur.

* Ziratégie d’évaluation. Indiquer §’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

3/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-105 / ACP 186
N° ET TITRE DU MODULE: 10 - SERVICE DES BOISSONS Durée de I'’épreuve: 2°¢ partie: 2 heures
COMPORTEMENT ATTENDU: Préparer et servir des boissons
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Deuxiéme partie
Service des vins. PS 1. Respect des techniques de service 25 1.1 Présentation correcte de la bouteille de 5
des vins. vin aux clients, selon les reégles du métier.

1.2 Température adéquate des vins, cclon les z
régles de la sommellerie.

1.3 Ouverture correcte des bouteilles de vin, 5
selon la technique.

1.4 Dégustation des vins selon les régles de 3
service des vins.

1.5 Service correct des vins lors du premier S
service, selon les regles de service et de
préséance.

1.6 Service correct des vins lors du repas, 5
selon les regles Ge service.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

1/3
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-105 / ACP 186
N° ET TITRE DU MODULE: 10 - SERVICE DES BOISSONS
Iltems Remarques
Données de I'épreuve Cette épreuve pratique comportera deux parties. La premiére partie servira a vérifier la compétence du

candidat 2 servir quatre apéritifs et trois digestifs dans une situation simulée; elle devra comprendre des
difficultés vari€es. Dans les apéritifs, le candidat devra préparer au moins un cocktail brassé.

La deuxi¢me partie visera a vérifier la compétence du candidat A servir des vins lors du service d’'un menu
table d’h6te en salle & manger, soit au moins un vin rouge €t un vin blanc.

Une pondération de 75 points sera allouée pour la premiére partie de ’épreuve. Le candidat devra obtenir
un résultat minimal de 65 points pour cette partie.

Une pondération de 25 points sera allouée pour la deuxiéme partie de I'épreuve. Le candidat devra obtenir
un résultat minimal de 20 points pour cette partie.

Informations sur les éléments-critéres Premiére partie
1.1 Prise de Pinventaire des boissons alcoolisées et non alcoolisées selon les directives recues, avant et apres
le service.

Aucune tolérance.

2.1 Choix pertinent des différents éléments selon les listes d’ingrédients.
Aucune tolérance.

2.2 Fraicheur adéquate des ingrédients non alcoolis€s, selon les regles d’hygiene et de présentation.
Aucune tolérance.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-105 / ACP 186
N° ET TITRE DU MODULE: 10 - SERVICE DES BOISSONS

Items Remarques

2.3 Propreté adéquate des éléments de présentation, des verres et de Poutillage, selon les régles d’hygiene.
Aucune tolérance.

2.4 Disposition fonctionnelle de tous les éléments de base, de finition et de présentation, selon les régles du
métier.
Aucune tolérance.

3.1 Respect des techniques de préparation des apéritifs et des digestifs, selon les listes d’ingrédients, la tech-
nique et les régles d’hygiéne.

L’examinateur vérifiera la technique de travail par une observation directe du travail effectué par un can-
didat a la fois. Aucune tolérance.

3.2 Respect des techniques de service des apéritifs et des digestifs.
L’examinateur devra porter une attention particuliere au service du cocktail remué; aucun débordement n’est
toléré.

4.1 Rangement adéquat du bar aprés le service, selon les régles en vigueur.
Aucune tolérance.

4.2 Propreté du bar conformément aux regles d’hygiéne en vigueur.,
Aucune tolérance.




TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES

3/3

Service de la restauration Codes: 404-105 / ACP 186

10 - SERVICE DES BOISSONS

ltems

Remarques

Deuxiéme partie

1.1 Présentation correcte de la bouteille de vin aux clients, selon les régles du métier.
Aucune tolérance.

1.2 Température adéquate des vins, selon les régles de la sommellerie.
Aucune tolérance.

1.3 Ouverture correcte des bouteilles de vin, selon la technique.
Aucune tolérance.

1.4 Dégustation des vins selon les regles de service des vins.
Aucune tolérance.

1.5 Service correct des vins lors du premier service, selon les régles de service et de préséance.
Aucune tolérance.

1.6 Service correct des vins lors du repas, selon les régles de service.
Aucune tolérance.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration

11 - SERVICE DES METS

Codes :

404-114 / Acp 187

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes:

N° ET TITRE DU MODULE: 11 - SERVICE DES METS

1/1

404-114 / ACP 187

COMPORTEMENT ATTENDU: Servir des mets

Objets possibles App. | Eva. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Débuter le service. 10 5 * La présentation des produits. P
» La détermination des quantités.
» La vérification de la fraicheur des produits.
Enlever la commande. 10 -- e Dutilisation de la terminologie. P
» La discipline.
Effectuer le service a l'assiette. 20 20 » L’exécution du service a I'assiette avec plateau. P
» D’exécution du service a l'assiette sans plateau.
Effectuer le service a la pince. 20 10 * L’exécution du service a la pince. P
Effectuer le service au guéridon. 25 10 e P’exécution du service au guéridon. P
Débarrasser. 15 15 * La méthode. P
Servir des mets. (comportement attendu) - 40 * Le respect des régles d’hygi¢ne et de sécurité. P
* Le respect des régles de service et de préséance.
* L’utilisation du matériel.
* La rapidité d’exécution.

* ? . Epreuve pratigue C: Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/2

Codes: 404-114 / ACP 187

11 - SERVICE DES METS

Durée de I'épreuve: 2 heures

COMPORTEMENT ATTENDU: Servir des mets

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Débuter le service. PS 1. La présentation des produits. 5 1.1 A réalisé une présentation satisfaisante. 5
Effectuer le service a l'assiet- PS 2. L'exécution du service a Iassiette 10 [ 2.1 A effectué correctement le service a I'as- 10
te. avec plateau. siette avec plateau.
3. DL’exécution du service a Iassiefte 10 | 3.1 A effectué correctement le service a I'as- 10
sans plateau. siette sans plateau.
Effectuer le service a la pin- PS 4. L’exécution du service a la pince. 10 | 41 A effectué correctement le service a la 10
ce. pince.
Effectuer le service au guéri- PS 5. L’exécution du service au guéridon. 10 5.1 A effectué correctement le service au 10
don. guéridon.
Débarrasser. PS 6. La méthode. 15 ] 6.1 A respecté les techniques enseignées. 15

* Stratégie d’¢valuation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-114 / ACP 187
N° ET TITRE DU MODULE: 1! - SERVICE DES METS Durée de I'épreuve: 2 heures
COMPORTEMENT ATTVENDU: Servir des mets
Objets d’évaiuation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Servir des mets. PS 7. Le respect des régles d’hygiéne et de 10 7.1 A respecté les regles d’hygiene. 10
{comporiement aitendu) (sui- sécurité.
i)
8. Le respect des régles de service et de 15 8.1 A respect€ les régles de sécurité. 5
préséance.
82 A respecté les regles de service con- 10
cernées.
9. La rapidit€¢ d’exécution. 15 | 91 A réalis€ les opérations dans les délais 15
prévus.

* Siratégie dévaination. Indiquer §°il s'agit de rrocessus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-114 / ACP 187
N° ET TITRE DU MODULE: 11 - SERVICE DES METS
ltems Remarques
Données de I’épreuve Pour cette épreuve pratique, on aura recours a des situations simulées. Pour une table de quatre personnes,

le candidat fera un service a l'assiette avec et sans plateau ainsi qu’un service a la pince et un service au
guéridon. Ces services devront comprendre des mets présentant un éventail diversifi€ de difficultés.

Cette épreuve débutera avec I'arrivée des convives a la table et se terminera avec le départ de ceux-ci. Pour
permettre de mesurer l'application des régles de préséance, il sera nécessaire d’asseoir des femmes et des
hommes a cette table.

NOTE : Lorsqu’un élément-critére s’applique a plusieurs services, on attribuera le total des points prévus a
cet élément-critére en autant que le candidat ait réussi chacun des services prévus dans ’épreuve.

Informations sur les éléments-criteéres 1.1 A réalisé une présentation satisfaisante.
L’examinateur vérifiera la fraicheur, la présentation et la quantité de pain, de grissol, de beurre, etc.

2.1 A effectué correctement le service a Passiette avec plateau.

En plus des techniques de service concernées dans cet élément, on vérifiera, aussi, 'esthétique du service,
l'aisance du candidat, le maintien, etc. Sur ces derniers aspects I’examinateur posera un jugement global et
pourra tolérer des manquements mineurs. Toutefois, il ne tolérera aucune erreur dans les techniques de
service.

3.1 A effectué correctement le service a Passiette sans plateau.

En plus des techniques de service concernées dans cet €lément, on vérifiera, aussi, I'esthétique du service,
l'aisance du candidat, le maintien, etc. Sur ces derniers aspects I’examinateur posera un jugement global et
pourra tolérer des manquements mineurs. Il pourra aussi tolérer quelques défauts de dextérité dans les
techniques de service.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-114 / ACP 187
N° ET TITRE DU MODULE: 11 - SERVICE DES METS
Items Remarques
Informations sur les éléments-critéres 4.1 A effectué correctement le service a la pince.
(suite) En plus des techniques de service concernées dans cet €lément, on vérifiera, aussi, 'esthétique du service,

l'aisance du candidat, le maintien, etc. Sur ces derniers aspects I'examinateur posera un jugement global et
pourra tolérer des manquements mineurs. Il pourra aussi tolérer quelques défauts mineurs de dextérité dans
les techniques de service.

5.1 A effectué correctement le service au guéridon.

En plus des techniques de service concernées dans cet élément, on vérifiera, aussi, ’esthétique du service,
'aisance du candidat, le maintien, etc. Sur ces derniers aspects I’examinateur posera un jugement global et
pourra tolérer des manquements mineurs. Il pourra aussi tolérer quelques défauts mineurs de dextérité dans
les techniques de service.

6.1 A respecté les techniques enseignées.
L’examinateur pourra aussi tolérer quelques défauts de dextérit€ dans les techniques de débarrassage.

NOTE : Les éléments-critéeres 7.1 a 9.1 s’appliquent aux quatre services ainsi qu’au débarrassage.

7.1 A respecté les regles d’hygiéne.
Cet élément-critere concerne aussi bien la manipulation du matériel et de l'outillage que les régles d’hygi¢ne
personnelle (corporelle et vestimentaire). Aucune tolérance.

7.2 A respecté les regles de sécurité.

Cet élément-critére concerne aussi bien la manipulation du matériel et de l'outillage que les autres aspects
comme le transport sécuritaire du matériel (avec ou sans plateau), le respect des sens uniques, etc. Aucune
tolérance.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-114 / ACP 187
N° ET TITRE DU MODULE: 11 - SERVICE DES METS

Iltems Remarques

Informations sur les €éléments-critéres 8.1 A respecté les regles de service concernées.
(suite) Aucune tolérance.

9.1 A réalisé les opérations dans les délais prévus.
Une durée maximale devra étre fixée pour chacun des services ainsi que pour le débarrassage. Il faudra que
le candidat réalise les opérations a l'intérieur de cette durée.

Seuil de réussite 80 %

Regles de verdict Les éléments-critéres 2.1, 3.1, 4.1 et 5.1 doivent étre obligatoirement réussis.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration / Codes :

12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

404-122 / Acp 188

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

1/2

Codes: 404-122 / ACP 188

N° ET TITRE DU MODULE: 12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des petits déjeuners

Objets possibles

App.
%

Aspects observables
ou thémes de connaissances

P*
ouC

Se préparer pour le service.

accueillir les clients.

Prendre et transmettre des commandes.

tffectuer le service.

)ébarrasser.

15

10

50

20

10

10

30

10

La tenue vestimentaire.

La préparation du petit matériel.

La préparation des denrées et du matériel nécessaires 4 la mise en
place.

La mise en place des tables et de la salle.

L’application des regles de courtoisie.
L’approche du client ou de la cliente.
La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels.

La qualité des réponses aux questions du client.
La rédaction de la commande.
La transmission de la commande & la cuisine.

La planification du service.
Le respect des regles de service et de présé€ance.
La qualité du service.

La méthode de débarrassage.
La rapidité d’exécution.

* P : Epreuve pratique

C: Epreuve de connaissances pratiques



ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-122 / ACP 188
N° ET TITRE DU MODULE: 12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des petits déjeuners
Objets possibles App.| Eva. Aspects observables P*
% % ou théemes de connaissances ouC
Fermer et encaisser la facture. 5 10 * La manipulation des cartes, de P'argent, des cartes de crédit et des P
factures signées.
« L'utilisation du systeéme de caisse.
Nettoyer et ranger la salle & manger et Poffice. 10 10 * Le rangement des denrées et du matériel. P

* L’économie des denrées alimentaires.
* La propreté des locaux.

* P : Epreuve pratique C: Epreuve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE
1/3

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

Codes: 404-122 / ACP 188

N° ET TITRE DU MODULE: 12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS Durée de I'épreuve: 2 heures
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des petits déjeuners
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Se préparer pour le service. PS La tenue vestimentaire. 10 1.1 S’est présenté dans une tenue conforme 5
aux réglements.
1.2 S’est présenté dans une tenue corporelle 5
et vestimentaire soignée.
La préparation des denrées et du 5 2.1 A présenté le matériel et les denrées ali- 5
matériel nécessaires a4 la mise en mentaires selon les directives.
place.
La mise en place des tables et de la 5 3.1 S’est assuré de la présence de tout le 2
salle. matériel requis.
3.2 S’est assuré de la bonne disposition du 3
matériel.
Accueillir les clients. PS L’application des reégles de cour- 5 4.1 A su conserver un comportement irrépro- 5
toisie. chable.
L’approche du client ou de la clien- 5 5.1 A respecté les regles d’éthique propres a 5
te. I'approche.
Prendre et transmettre des PS La qualité des réponses aux ques- 4 6.1 A répondu avec précision. 4
commandes. tions du client.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).




TITRE DU PROGRAMME:

N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

2/3

Codes: 404-122 / ACP 188

12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

Durée de I'épreuve: 2 heures

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des petits déjeuners

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Prendre et transmettre des 7. La rédaction de la commande. 4 7.1 A rédigé la commande conformément aux 4
commandes. (suite) directives.
8. La transmission de la commande 2 la 2 8.1 A utilis€ le vocabulaire approprié. 2
cuisine.
Effectuer le service. PS 9. La planification du service. 10 [ 91 A suivi un ordre logique d’exécution des 10
téches.
10. Le respect des régles de service et de 10 10.1 A respecté les reégles de service con- 10
préséance. cernées.
11. La qualité du service. 10 11.1 A procédé selon un rythme satisfaisant. 10
Débarrasser. PS 12. La méthode de débarrassage. 10 12.1 A appliqué les techniques enseignées. 10
Fermer et encaisser la fac- PS 13. La manipulation des cartes, de I'ar- 5 13.1 A procédé€ a toutes les vérifications. 5
ture. gent, des cartes de crédit et des fac-
tures signées.
14. L'utilisation du systéme de caisse. 5 14.1 A réalisé les opérations de caisse selon la 5
procédure enseignée.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TITRE DU PROGRAMME:

N° ET TITRE DU MODULE:

Service de la restauration

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

3/3

Codes: 404-122 / ACP 188

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des petits déjeuners

Durée de I'épreuve: 2 heures

Objets d’évaluation

Str.*

Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Nettoyer et ranger la salle a PS 15. Le rangement des denrées et du 2 15.1 A rangé le matériel et la nourriture selon 2
manger et ['office. matériel. la méthode prévue.
16. L’économie des denrées alimentaires. 3 16.1 A récupéré les denrées alimentaires réu- 3
tilisables.
17. La propreté des locaux. 5 17.1 A nettoy€ son poste de travail. 5

* Stratégie d’¢valuation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-122 / ACP 1838
N° ET TITRE DU MODULE: 12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS
Iltems Remarques
Données de P'épreuve Pour cette épreuve pratique, le candidat devra assurer le service des petits déjeuners a dix personnes répar-

ties sur trois tables. Les menus proposés devront étre de deux types : continental et américain. On verra a
mettre en place un dispositif permettant I’observation des faits et gestes du candidat en cuisine et a Poffice.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 S’est présenté dans une tenue conforme aux réglements.
Aucun manquement ne sera accepté.

1.2 S’est présenté dans une tenue corporelle et vestimentaire soignée.

La tenue vestimentaire soignée fait référence a la bonne apparence des vétements de travail (propres, bien
repassés, etc.). La tenue corporelle soignée fait référence A I'apparence corporelle (cheveux propres et bien
coiffés, barbe rasée, maquillage discret, mains propres, ongles nets, parfum discret, etc.).

Aucun manquement ne sera accepté.

2.1 A présenté le matériel et les denrées alimentaires selon les directives.

Le candidat préparera les denrées (confitures, beurre, sucre, lait, etc.) selon les directives regues durant son
apprentissage et en tenant compte du nombre de personnes assises a ses tables. L'examinateur tiendra aussi
compte de la propreté du matériel.

On tolérera 'oubli d’'une denrée mais on ne tolérera aucune erreur quant a la propreté du matériel.

3.1 S’est assuré de la présence de tout le matériel requis.

L’examinateur demandera au candidat de prendre en charge en totalit€ ou en partie la mise en place de
l'office, du buffet ou de tout autre élément de la mise en place commune 2 toute la brigade.

On ne tolérera aucune erreur quant A la propreté du matériel que le candidat avait la responsabilit€ de
préparer.
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Service de la restauration Codes: 404-122 / ACP 188

12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

Items

Remarques

informations sur les éléments-critéres

(suite)

4.1 A su conserver un comportement irréprochable.

Si nécessaire, I’examinateur verra a se renseigner auprés des clients sur la qualité de l'accueil regu. Les
questions devront étre fermées : exemple : Est-ce que le candidat a tiré votre chaise?

Aucune tolérance.

5.1 A respecté les regles d’éthique propres a I'approche.
Aucune tolérance.

6.1 A répondu avec précision.
Si nécessaire, ’examinateur verra a se renseigner aupres des clients sur la qualité des réponses obtenues.
Aucune tolérance.

7.1 A rédigé la commande conformément aux directives.
Aucune tolérance.

8.1 A utilisé le vocabulaire approprié,
Aucune tolérance.

9.1 A suivi un ordre logique d’exécution des tiches.

Le candidat devra organiser rationnellement son travail pour chaque table et dans toute sa section. On
observera particulierement l'ordre de service des mets ainsi que l'ordre de service des tables. Aucune tolé-
rance.

10.1 A respecté les régles de service concernées.
Aucune tolérance
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Service de la restauration Codes: 404-122 / ACP 188

12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

Items

Remarques

Informations sur les éléments-critéres

(suite)

11.1 A procédé selon un rythme satisfaisant.
L’examinateur tiendra compte du fait qu’un service de petit déjeuner doit se caractériser par la rapidité
d’exécution. L’examinateur verra a fixer un temps maximal. Aucune tolérance.

12.1 A appliqué les techniques enseignées.
Aucune tolérance.

13.1 A procédé a toutes les vérifications.

L’examinateur s’assurera que le candidat soit confronté aux trois possibilités de paiements (comptant, carte
de crédit et signature de la facture).

Aucune tolérance.

14.1 A réalisé les opérations de caisse selon la procédure enseignée.
Aucune tolérance.

15.1 A rangé le matériel et la nourriture selon la méthode prévue.
Aucune tolérance.

16.1 A récupéré les denrées alimentaires réutilisables.
Le candidat devra s’assurer de la récupération des mati¢res premi¢res non consommées et non souillécs.
Aucune tolérance.

17.1 A nettoyé son poste de travail.
Aucune tolérance.
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-122 / ACP 188
N° ET TITRE DU MODULE: 12 - SERVICE DES PETITS DEJEUNERS

ltems Remarques

Informations sur les éléments-critéres 17.2 A participé au rangement collectif.
(suite) Le candidat devra participer au rangement de I'office, du buffet, etc.

Aucune tolérance.

Seuil de réussite 80 %

ixegles de verdict Les éléments-critéres 4.1, 5.1, 10.1 et 11.1 devront étre obligatoirement réussis.




TITRE DU PROGRAMME : Service de la restauration Codes : 404-135 / Acp 189

N° ET TITRE DU MODULE : 13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-135 / ACP 189
N° ET TITRE DU MODULE: 13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a l'assiette avec plateau
Objets possibles Appr Eval. Aspects observables P*
% % ou themes de connaissances ouC
Se préparer pour le service. 15 10 * La tenue vestimentaire. P
* La préparation du petit matériel.
» La préparation des denrées et du matériel nécessaires a la mise en
place.
* La mise en place des tables et de la salle.
* L’étude des menus et des cartes.
Accueillir les clients. 10 - * L’application des régles de courtoisie. P
* L’approche du client ou de la cliente.
* La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels.
Prendre et transmettre des commandes. 20 - * La qualité des réponses aux questions du client. P
* La rédaction de la commande.
* L’enregistrement de la commande dans le systtme informatisé.
* Les suggestions du client.
Effectuer le service. 30 55 * La planification du service. P
¢ La qualité du service.
Débarrasser. i 10 25 * La méthode de débarrassage. P
* La rapidité d’exécution.

* P : Epreuve pratique C: Epreuve de connaissances pratiques



ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-135 / ACP 189
N° ET TITRE DU MODULE: 13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a I'assiette avec plateau
Objets possibles Appr| Eval. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Fermer et encaisser la facture. 10 -- * La manipulation des cartes, de l'argent, des cartes de crédit et des P
factures signées.
¢ L’utilisation du syst¢me informatisé.
Nettoyer et ranger la salle & manger et l’office. 5 -- * Le rangement des denrées et du matériel. . P
* L’économie des denrées alimentaires.
* La propreté des locaux.
Effectuer le service a I'assiette avec plateau. - 10 * La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels. P

* Le respect des régles de service et de préséance.

* P : Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-135 / ACP 189
N° ET TITRE DU MODULE: 13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU Durée de I'épreuve: 4 heures 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a l'assiette avec plateau
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Se préparer pour le service. PS/PT| 1. Mise en place du mobilier et du 10 1.1 Mise en place correcte du matériel en 10
matériel. vue du service a l'assiette avec plateau de
chacun des mets, selon les directives
recues et la technique.
Effectuer le service. PS 2. Service a lassiette avec plateau. 55 2.1 Utilisation correcte du plateau lors de 20
I’enlévement des mets 4 la cuisine, selon
la technique.
2.2 Port correct du plateau, durant le service, 10
selon la technique et les régles de sécu-
rité.
2.3 Installation correcte du plateau sur le 5
support a plateau, selon la technique et
les reégles de sécurité.
2.4 Application correcte des régles relatives 20
au service a l'assiette avec plateau, selon
les mets a servir.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-135 / ACP 189
N° ET TITRE DU MODULE: 13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU Durée de I'épreuve: 4 heures 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service 2 l'assiette avec plateau
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Débarrasser. PS 3. Débarrassage. 25 3.1 Application correcte des régles relatives 25
au débarrassage des assiettes au plateau,
selon la technique et les régles d’hygi¢ne
et de sécurité.
Effectuer le service a [las- PS 4. Attitudes et comportements profes- 10 4.1 Respect des regles d’éthique, durant le 5
siette avec plateau. sionnels. service.
4.2 Manifestation de maitrise de soi de la 5

part du candidat, durant le service.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s'il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-135 / ACP 189
N° ET TITRE DU MODULE: 13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU
items Remarques
Données de ’épreuve Pour ce module, I’évaluation des candidats se fera a partir du méme menu table d’hOte que celui utilisé dans

le cadre de I’évaluation des modules Service des boissons et Service a la pince et au guéridon.

De plus, I’évaluation des candidats, dans le cadre de ces trois modules, s’effectuera a partir du méme scéna-

rio :

- six clients a servir en salle 3 manger, qui seront installés & deux tables différentes, soit 4 une table a
quatre places et 4 une table a4 deux places;

- un seul menu table d’héte, constitué de six services;

- quatre clients seront servis entiérement a l’assiette.

Pour cette épreuve, le seuil de réussite sera fixé a 80.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 Mise en place correcte du matériel en vue du service & P’assiette avec plateau de chacun des mets, selon
les directives recues et la technique.

L’examinateur s’assurera que le candidat procéde a la mise en place selon un ordre chronologique et logique
des opérations. Aucune tolérance.

2.1 Utilisation correcte du plateau lors de I’enléevement des mets & la cuisine, selon la technique.
L’examinateur s’assurera de la bonne disposition des assiettes, sauciéres, etc., sur le plateau. Il sera néces-
saire d’observer au moins trois fois cet élément-critere.

On tolérera deux manquements.

2.2 Port correct du plateau, durant le service, selon la technique et les regles de sécurité.
Aucune tolérance.
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Service de la restauration Codes: 404-135 / ACP 189

13 - SERVICE A L’ASSIETTE AVEC PLATEAU

Items

Remarques

2.3 Installation correcte du plateau sur le support a plateau, selon la technique et les régles de sécurité.
Aucune tolérance.

2.4 Application correcte des régles relatives au service a Passiette avec plateau, selon les mets a servir.
On tolérera quatre manquements.

3.1 Application correcte des regles relatives au débarrassage des assiettes au plateau, selon la technique et
les regles d’hygiéne et de sécurité.
On tolérera trois manquements.

4.1 Respect des regles d’éthique, durant le service.
Aucune tolérance.

4.2 Manifestation de maitrise de soi de la part du candidat, durant le service.
Aucune tolérance.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration Codes :

14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU

404-146 / AcqQ 181

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-146 / ACQ 181
N° ET TITRE DU MODULE: 14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a I'assiette sans plateau
Objets possibles App. | Eva. Aspects observables P*
% % ou thémes de connaissances ouC
Se préparer pour le service. 15 20 * La tenue vestimentaire. P
* La préparation du petit matériel.
» La préparation des denrées et du matériel nécessaires 3 la mise en
place.
* La mise en place des tables et de la salle.
» L’étude des menus et des cartes.
Accueillir les clients. 15 15 » L’application des régles de courtoisie. P
» L’approche du client ou de la cliente.
* La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels.
Prendre et transmettre des commandes. 10 - * La qualité des réponses aux questions du client. P
* La rédaction de la commande.
¢ L’enregistrement de la commande dans le syst¢me informatisé.
* Les suggestions au client.
Effectuer le service. 40 35 * La planification du service. P
* Le respect des régles de service et de préséance.
* La qualité du service.
Débarrasser 5 -- * La méthode de débarrassage. P
* La rapidité d’exécution.

* P : Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques



ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-146 / ACQ 181
N° ET TITRE DU MODULE: 14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a I’assiette sans plateau
Objets possibles App.| Eva. Aspects observables P*
% % ou thémes de connaissances ouC
Fermer et encaisser la facture. 5 - * La manipulation des cartes, de l'argent, des cartes de crédit et des P
factures signées.
* L'utilisation du syst¢me informatisé.
Nettoyer et ranger la salle 2 manger et l'office. 10 15 * Le rangement des denrées et du matériel. P
* L’économie des denrées alimentaires.
¢ La propreté des locaux.
Effectuer le service a I’assiette sans plateau. - 15 * La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels. P

¢ Le respect des régles de service et de préséance.

* P: Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-146 / ACQ 181
N° ET TITRE DU MODULE: 14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU Durée de I'épreuve: 4 heures
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a l'assiette sans plateau
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Se préparer pour le service. PS 1. La tenue vestimentaire. 7 1.1 S’est présenté dans une tenue conforme 3
aux réglements.
1.2 S’est présenté dans une tenue corporelle 4
et vestimentaire soignée.
2. La préparation des denrées et du 3 2.1 A présenté le matériel et les denrées ali- 3
matériel nécessaires 4 la mise en mentaires selon les directives.
place.
3. La mise en place des tables et de la 10 | 3.1 Sest assuré de la présence de tout le 5
salle. matériel requis.
3.2 Sest assuré de la bonne disposition du 5
matériel.
Accueillir les clients. PS 4. L’application des regles de cour- 10 | 41 A su conserver un comportement irrépro- 10
toisie. chable.
5. L’approche du client ou de la clien- 5 5.1 A respecté les regles d’éthique propres a 5
te. I'approche.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).
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TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration
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Codes: 404-146 / ACQ 181

14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU

Durée de I'épreuve: 4 heures

COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service 4 I'assiette sans plateau

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Effectuer le service. PS 6. La qualité du service. 35 6.1 A procéd€ selon un rythme satisfaisant. 15
6.2 A démontré une dextérité manuelle satis- 20
faisante.
Nettoyer et ranger la salle a PS 7. Le rangement des denrées et du S 7.1 A rangé le matériel et la nourriture selon 5
manger et l'office. matériel. la méthode prévue.
8. L’économie des denrées alimentaires. 5 8.1 A récupéré les denrées alimentaires réu- 5
tilisables.
9. La propreté des locaux. 5 9.1 A nettoyé son poste de travail. 5
Effectuer le service a I'assiet- PS 10. La manifestation d’attitudes et de 8 10.1 A su conserver un maintien irréprocha- 8
te sans plateau. comportements professionnels. ble.
11. Le respect des régles de service et de 7 11.1 A respecté les régles de service et de pré- 7
préséance. séance concernées.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-146 / ACQ 181
N° ET TITRE DU MODULE: 14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU
Iltems Remarques
Données de I’épreuve Pour cette épreuve pratique, le candidat devra assurer le service & lassiette sans plateau 3 dix personnes

(trois tables) 4 partir d’'un menu table d’hOte & choix multiples.

Informations sur les éiéments-criteres 1.1 S’est présenté dans une tenue conforme aux réglements.
Aucun manquement ne sera accepté.

1.2 S’est présenté dans une tenue corporelle et vestimentaire soignée.

La tenue vestimentaire soignée fait référence 2 la bonne apparence des vétements de travail (propres, bien
repassés, etc.). La tenue corporelle soignée fait référence a 'apparence corporelle (cheveux propres et bien
coiffés, barbe rasée, maquillage discret, mains propres, ongles nets, parfum discret, etc.).

Aucun manquement ne sera accepté.

2.1 A présenté le matériel et les denrées alimentaires selon les directives.

Le candidat préparera les denrées selon les directives regues durant son apprentissage et en tenant compte
du nombre de personnes assises a ses tables. L’examinateur tiendra aussi compte de la propreté du matériel.
Deux erreurs seront tolérées.

3.1 S’est assuré de la présence de tout le matériel requis.

L’examinateur demandera au candidat de prendre en charge en tout ou en partie la mise en place de I'of-
fice, du buffet ou de tout autre élément de mise en place commune a toute la brigade.

On ne tolérera pas I'absence d’une pi¢ce de matériel nécessaire au service.

3.2 S’est assuré de la bonne disposition du matériel.
Aucune tolérance.
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-146 /| ACQ 181
N° ET TITRE DU MODULE: 14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU

ltems Remarques
Informations sur les éléments-critéres 4.1 A su conserver un comportement irréprochable.
(suite) L’examinateur verra a se renseigner aupres des clients sur la qualité de I'accueil regu.

Aucune tolérance.

5.1 A respecté les régles d’éthique propre a Papproche.
Aucune tolérance.

6.1 A procédé selon un rythme satisfaisant.
Un délai maximal devra étre fixé par I’examinateur en tenant compte du contexte de service.
Aucune tolérance.

6.2 A démontré une dextérité manuelle satisfaisante.
Le candidat devra faire preuve d’une aisance raisonnable dans la manipulation des assiettes. L'examinateur
jugera de cet aspect.

7.1 A rangé le matériel et la nourriture selon la méthode prévue.
Deux manquements seront tolérées.

8.1 A récupéré les denrées alimentaires réutilisables.
Le candidat devra s’assurer de la récupération des mati¢res premiéres non consommées €t non souillées.
Aucune tolérance.

9.1 A nettoyé son poste de travail.
Si d’autres travaux de rangement ou de nettoyage sont confiés au candidat, la performance . celui-ci devie
étre vérifiée.
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N° ET TITRE DU MODULE: 14 - SERVICE A L’ASSIETTE SANS PLATEAU
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Codes: 404-146 / ACQ 181

ltems

Remarques

Informations sur les éléments-criteéres
(suite)

Seuil de réussite

Regles de verdict

10.1 A su conserver un maintien irréprochable.
Aucune tolérance.

11.1 A respecté les régles de service et de préséance concernées.
Deux erreurs excusables seront tolérées.

80 %

Les éléments-criteres 4.1; 6.1, 6.2, 10.1 et 11.1 devront étre obligatoirement réussis.
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N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration Codes :

15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON

404-155 / AcQ 182

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS
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ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-155 / ACQ 182
N° ET TITRE DU MODULE: 15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a la pince et au guéridon
Objets possibles Appr Eval. Aspects observables p*
% % ou thémes de connaissances ouC
Se préparer pour le service. 5 20 * La tenue vestimentaire. P
* La préparation du petit matériel.
» La préparation des denrées et du matériel nécessaires a4 la mise en
place.
* La mise en place des tables et de la salle.
» L’étude des menus et des cartes.
Accueillir les clients. 5 = » L’application des regles de courtoisie. P
» L’approche du client ou de la cliente.
* La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels.
Prendre et transmettre des commandes. 20 - * La qualité des réponses aux questions du client. P
* La rédaction de la commande.
* L’enregistrement de la commande dans le syst¢me informatisé.
* Les suggestions au client.
Effectuer le service. 40 70 * La manipulation des pinces. P
* La planification du service.
» Le respect des regles de service et de préséance.
* La qualité du service.
Débarrasser 15 10 * La méthode de débarrassage. P
» La rapidité d’exécution.

* © . Epreuve pratique C : Epreuve de connaissances pratiques
P prauq



ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-155 / ACQ 182
N° ET TITRE DU MODULE: 15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service 4 la pince et au guéridon
Objets possibles Appr Eval. Aspects observables P*
% % ou thémes de connaissances ouC
Fermer et encaisser la facture. 10 -- * La manipulation des cartes, de I'argent, des cartes de crédit et des P
factures signées.
¢ L'utilisation du syst¢me informatisé.
Nettoyer et ranger la salle 2 manger et 'office. 5 - * Le rangement des denrées et du matériel. P
* L’économie des denrées alimentaires.
* La propreté des locaux.
Effectuer le service 2 la pince et au guéridon. -- -- * La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels. P

* Le respect des regles de service et de préséance.

* P : Epreuve pratique C: Eprerve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-155 / ACQ 182
N° ET TITRE DU MODULE: 15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON Durée de I'épreuve: 4 heures 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a la pince et au guéridon
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Se préparer pour le service. PS/PT | 1. Mise en place du mobilier et du 20 1.1 Mise en place correcte du guéridon et du 10
matériel. matériel requis avant I’enlévement du
mets principal en cuisine, selon la tech-
nique.
1.2 Allumage sécuritaire du réchaud selon la 10
technique, avant enl¢vement du plat prin-
cipal en cuisine.
Effectuer le service. PS 2. Service a la pince et au guéridon du 60 2.1 Transport complet, correct et sécuritaire 15
mets_principal. du plateau du mets principal pour le
service a la pince et au guéridon, selon la
technique.
2.2 Dépose correcte et compléte du matériel 10
et des mets sur le guéridon, selon la
technique.
2.3 Dressage correct des assiettes, selon la 15
technique.
2.4 Posture correcte du candidat devant le 10
guéridon, pendant le service du mets
principal.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-155 / ACQ 182
N° ET TITRE DU MODULE: 15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON Durée de I'épreuve: 4 heures 30 minutes
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service a la pince et au guéridon
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
2.5 Disposition correcte des assiettes devant 5
les clients.
2.6 Service a langlaise correct de la sauce 5
sur la viande rouge, selon la technique
apprise et le désir du client.
PS 3. Service a la pince du dessert. 10 3.1 Service a la pince correct du dessert, 10
selon les directives et la technique.
Débarrasser PS 4. Application des régles de débarras- 10 4.1 Application correcte des régles de débar- 10

sage du guéridon. rassage du guéridon, selon les directives
et la technique.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-155 / ACQ 182
N° ET TITRE DU MODULE: 15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON
ltems Remarques
Données de I’épreuve Pour ce module, I'évaluation des candidats se fera a partir du méme menu table d’h6te que celui utilisé dans

le cadre de I’évaluation des modules Service des boissons et Service & l'assiette avec plateau.

De plus, I’évaluation des candidats, dans le cadre de ces trois modules, s’effectuera 4 partir du méme scéna-

rio :

- six clients a servir en salle & manger, qui seront installés a4 deux tables différentes, soit & une table a
quatre places et d une table A deux places;

- un seul menu table d’h6te, constitué de six services;

- deux clients seront servis a la pince et au guéridon pour le mets principal et le dessert.

Pour cette épreuve, le seuil de réussite sera fixé a 80.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 Mise en place correcte du guéridon et du matériel requis avant enlevement du mets principal en cui-
sine, selon la technique.
Aucune tolérance.

1.2 Allumage sécuritaire du réchaud selon la technique, avant enlévement du plat principal en cuisine.
Aucune tolérance.

2.1 Transport complet, correct et sécuritaire du plateau du mets principal pour le service a la pince et au
guéridon, selon la technique.
L’examinateur s’assurera que le candidat a transporté toute la commande en une seule fois.

2.2 Dépose correcte et compléte du matériel et des mets sur le guéridon, selon la technique.
Aucune tolérance.




TITRE DU PROGRAMME:
N° ET TITRE DU MODULE:

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
2/2

Service de la restauration Codes: 404-155 / ACQ 182

15 - SERVICE A LA PINCE ET AU GUERIDON

Items

Remarques

2.3 Dressage correct des assiettes, selon la technique.
Aucune tolérance.

2.4 Posture correcte du candidat devant le guéridon, pendant le service du mets principal.
Aucune tolérance.

2.5 Disposition correcte des assiettes devant les clients.
Aucune tolérance.

2.6 Service a P’anglaise correct de la sauce sur la viande rouge, selon la technique apprise et le désir du
client.
Aucune tolérance.

3.1 Service a la pince correct du dessert, selon les directives et la technique.
L’examinateur s’assurera que le candidat utilise la forme de pince correspondant au dessert a servir.
Aucune tolérance.

4.1 Application correcte des régles de débarrassage du guéridon, selon les directives et la technique.
Aucune tolérance.




TITRE DU PROGRAMME :

N° ET TITRE DU MODULE :

Service de la restauration

16 - SERVICE DES BANQUETS

Codes :

404-163 / ACQ 183

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS

RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-163 / ACQ 183
N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des banquets et des événements spéciaux
Objets possibles App.| Eva. Aspects observables p*
% % ou themes de connaissances ouC
Se préparer pour le service. 30 30 * La tenue vestimentaire. P
* La préparation du petit matériel.
* La préparation des denrées et du matériel nécessaires a la mise en
place.
* La mise en place des tables et de la salle.
e L’étude des menus et des cartes.
Accueillir les clients. 5 - e L’application des regles de courtoisie. P
e L’approche du client ou de la cliente.
* La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels.
Prendre et transmettre des commandes. 5 -- * La qualité des réponses aux questions du client. P
* La rédaction de la commande.
¢ L’enregistrement de la commande dans le systéme informatisé.
* Les suggestions au client.
Effectuer le service. 30 30 * La planification du service. P
* Le respect des régles de service et de préséance.
* La qualité du service.
Débarrasser 10 10 * La méthode de débarrassage. P
* La rapidité d’exécution.

* P : Epreuve pratique C: Epreuve de connaissances pratiques



ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

2/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-163 / ACQ 183
N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des banquets et des événements spéciaux
Objets possibles App. | Eva. Aspects observables P*
% % ou thémes de connaissances ouC
Fermer et encaisser la facture. 5 - * La manipulation des cartes, de l'argent, des cartes de crédit et des P
factures signées.
¢ L’utilisation du syst¢me informatisé.
Nettoyer et ranger la salle 3 manger et 'office. 15 10 * Le rangement des denrées et du matériel. P
* L’économie des denrées alimentaires.
e La propreté des locaux.
Effectuer le service des banquets et des événe- -- 20 * La manifestation d’attitudes et de comportements professionnels. P

ments spéciaux. » Le respect des reégles de service et de préséance.

* P : Epreuve pratique C: Epreuve de connaissances pratiques



TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-163 / ACQ 183
N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS Durée de I'épreuve: 4 heures
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des banquets et des événements spéciaux
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Se préparer pour le service. PS 1. La tenue vestimentaire. 10 1.1 Sest présenté dans une tenue conforme 5
aux réglements.
1.2 S’est présenté dans une tenue corporelle 5
et vestimentaire soignée.
2. La mise en place des tables et de la 20 2.1 A effectué le nappage conformément aux 10
salle. directives.
2.2 Sest assuré de la présence de tout le 5
matériel requis.
2.3 S’est assuré de la bonne disposition du 5
matériel.
Effectuer le service. PS 3. La qualité du service. 20 | 3.1 A respecté la synchronisation du service. 10
3.2 A procédé selon un rythme satisfaisant. 10
Débarrasser. PS 4. La méthode de débarrassage. 7 4.1 A appliqué les techniques enseignées. 2
4.2 A démontrer une dextérité satisfaisante. 5

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



TITRE DU PROGRAMME:

Service de la restauration

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

2/2

Codes: 404-163 / ACQ 183

N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS Durée de I'épreuve: 4 heures
COMPORTEMENT ATTENDU: Effectuer le service des banquets et des événements spéciaux
Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Débarrasser. (suite) La rapidité d’exécution. 3 5.1 A réalis€¢ les opérations dans un délai 3
raisonnable.
Nettoyer et ranger la salle a PS Le rangement des denrées et du 5 6.1 A rangé le matériel et la nourriture selon 5
manger et l'office. matériel. la méthode prévue.
La propreté des locaux. 5 7.1 A nettoyé son poste de travail. 5
Effectuer le service des ban- PS La manifestation d’attitudes et de 10 | 81 A su conserver un maintien irréprocha- 10
quets et des événements Spé- comportements professionnels. ble.
ciaux.
Le respect des regles de service et de 10 9.1 A respecté les régles de service et de pré- 10
préséance. séance concernées.
§
1

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).



RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-163 / ACQ 183
N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS
Items Remarques
Données de I'épreuve Pour cette épreuve pratique, le candidat devra assurer le service A l'assiette avec plateau et a la pince 4 une

table de huit personnes 4 partir d’un menu de banquet.

Informations sur les éléments-criteres 1.1 S’est présenté dans une tenue conforme aux réglements.
Aucun manquement ne sera accepté.

1.2 S’est présenté dans une tenue corporelle et vestimentaire soignée.

La tenue vestimentaire soignée fait référence a la bonne apparence des vé€tements de travail (propres, bien
repassés, etc.). La tenue corporelle soignée fait référence a 'apparence corporelle (cheveux propres et bien
coiffés, barbe rasée, maquillage discret, mains propres, ongles nets, parfum discret, etc.).

Aucun manquement ne sera accepté.

2.1 A effectué le nappage conformément aux directives.

Le candidat devra napper de préférence un buffet sinon une grande table (huit couverts) selon les techni-
ques enseignées.

Aucune tolérance.

2.2 S’est assuré de la présence de tout le matériel requis.

L’examinateur demandera au candidat de prendre en charge en totalit€¢ ou en partie la mise en place de
loffice, du buffet ou de tout autre élément de mise en place commune 3 toute la brigade.

On ne tolérera pas I'absence d’une piéce de matériel nécessaire au service.

2.3 S’est assuré de la bonne disposition du matériel.
Aucune tolérance.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-163 / ACQ 183
N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS
Items Remarques
Informations sur les éléments-criteres 3.1 A respecté la synchronisation du service.
(suite) L’examinateur donnera les consignes relatives a la synchronisation du service a tous les candidats avant que

le service ne débute. Ces directives s’appliqueront aux mouvements d’entrée et de sortie de la salle comme
aux services et au débarrassage. Pour ce faire, une table d’honneur sera désignée.
Aucune tolérance.

3.2 A procédé selon un rythme satisfaisant.
Le candidat devra suivre le rythme général des étapes du service. Le rythme devra épouser celui de la table
d’honneur. Aucune tolérance.

4.1 A appliqué les techniques enseignées.
Deux erreurs techniques seront tolérées.

4.2 A démontré une dextérité satisfaisante.
Le candidat devra débarrasser quatre convives selon les régles enseignées avant de déposer la vaisselle sale
sur son plateau. Aucune tolérance.

5.1 A réalisé les opérations dans un délai raisonnable,
Le candidat devra suivre le rythme imposé par le service de la table d’honneur. Aucune tolérance.

6.1 A rangé le matériel et la nourriture selon la méthode prévue.
Deux manquements seront tolérés.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-163 / ACQ 183
N° ET TITRE DU MODULE: 16 - SERVICE DES BANQUETS
Iltems Remarques
informations sur les éléments-critéres 7.1 A nettoyé son poste de travail.
(suite) Si d’autres travaux de rangement ou de nettoyage sont confiés au candidat, la performance de celui-ci devra

étre vérifiée.

8.1 A su conserver un maintien irréprochable.
Aucune tolérance.

9.1 A respecté les regles de service et de préséance concernées.
Deux erreurs excusables seront tolérées.

Seuil de réussite 80 %

Regles de verdict Les éléments-critéres 2.1, 3.1, 3.2, 8.1 et 9.1 devront étre obligatoirement réussis.
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404-177 / acQ 184

TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
TABLEAUX DE SPECIFICATIONS
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ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE SITUATION)

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-177 / ACQ 184
N° ET TITRE DU MODULE: 17 - INTEGRATION AU MILIEU DE TRAVAIL
INTENTION POURSUIVIE: S’intégrer au milieu de travail
Activités de formation App. | Eva. Manifestations (de la participation)
B % | %
PHASE 1: La recherche d’un lieu de 20 25
stage.
- Identifier les €tablissements susceptibles d’accepter * L’éleve prépare son entrevue et rédige un curriculum vitae dans les
des stagiaires. régles.
- Choisir un établissement et solliciter une entrevue. * L’éleve effectue la totalit€é de la démarche de recherche d’un lieu de
stage.
- Présenter son curriculum vitae. » L’éléve est en mesure d’expliquer son choix et de présenter 2 I'ensei-
gnant les résultats de sa démarche.
- Poser sa candidature et solliciter une réponse.
PHASE 2 : L’exercice du métier. 60 35
- S’informer du mode d’organisation et de fonction- » L’éleve exécute les tdches qui lui sont assignées en accord avec le
nement de I'établissement. contrat établi entre lui, 'entreprise et le responsable de stage.
- S’assurer du poste de travail 2 occuper et des ta- ¢ L’éleve réagit positivement et participe activement aux rencontres
ches a accomplir. prévues avec le responsable de stage.




ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE SITUATION)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration

2/2

Codes: 404-177 / ACQ 184

N° ET TITRE DU MODULE: 17 - INTEGRATION AU MILIEU DE TRAVAIL

INTENTION POURSUIVIE: S’intégrer au milieu de travail

Activités de formation App. | Eva. Manifestations (de la participation)
% %
- Exécuter les tiches selon les attentes du respon- L’éleve démontre qu’il a rédigé son cahier de bord quotidiennement.
sable.
- S’informer de la satisfaction du responsable. L’éleéve manifeste les attitudes et les comportements attendus de la
part d’un serveur durant toute la durée de son stage.
- Rédiger son cahier de bord.
PHASE 3 : Evaluation. 20 20

- Présenter son rapport de stage.
- Echanger en classe sur son expérience.

- Evaluer son choix de carriere et préciser ses objec-
tifs professionnels.

Participer a la coévaluation de son stage.

L’éleve rédige et présente son rapport de stage en conformité avec
les directives regues.

L'éleve expose les divers aspects spécifiques qu’il a relevés durant
son stage.

L’éleve participe activement 2 la co¢-zivation de son ziige.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)

1/2
TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-177 / ACQ 184
N° ET TITRE DU MODULE: 17 - INTEGRATION AU MILIEU DE TRAVAIL
INTENTION VISEE: S’intégrer au milieu de travail
Manifestations (de la participation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
. % %
?HASE 1:
i. L’éleve prépare son entrevue et rédige un 15 1.1 Rédige son curriculum vitae. 5
curriculum vitae dans les régles.
1.2 Rédige une lettre d’offre de service. 5
1.3 Prend rendez-vous avec I’employeur. 5
z. L’éleve est en mesure d’expliquer son choix et de 10 2.1 Présente les raisons qui ont guidé son choix. 5
présenter A lenseignant les résultats de sa
démarche. 2.2 Fait un compte rendu de I’entrevue avec 'employeur. 5
PHASE 2 :
3. L’éleve exécute les tdches qui lui sont assignées en 35 3.1 Honore son contrat en exécutant les tiches qui lui 35
accord avec le contrat établi entre lui, ’entreprise sont confiées.
et le responsable de stage.
10 4.1 Se présente a toutes les rencontres. 5
4. L’éleve réagit positivement et participe activement
aux rencontres prévues avec le responsable de 4.2 A une attitude constructive lors des échanges.
stage.




TABLEAU DE SPECIFICATIONS (OBJECTIF DE SITUATION)
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-177 / ACQ 184
N° ET TITRE DU MODULE: 17 - INTEGRATION AU MILIEU DE TRAVAIL
INTENTION VISEE: S’intégrer au milieu de travail
Manifestations (de la participation) Pond. Eléments-critéres (participation) Pond.
% %
5. L’éleve rédige son cahier de bord avec assiduité. 10 5.1 Inscrit régulierement ses commentaires dans le cahier 10
de bord.
PHASE 3 :
6. L’¢leve rédige et présente son rapport de stage en 10 6.1 Expose le contenu de son rapport de stage en ajoutant 10
conformité avec les directives regues. les commentaires nécessaires.
7. Léleve participe activement 3 la coévaluation de 10 7.1 Procede A son auto-évaluation a partir de son cahier 10

son stage. de bord et des criteres d’évaluation fournis.




RAPPORT DES DONNEES RECUEILLIES
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-177 / ACQ 184
N° ET TITRE DU MODULE: 17 - INTEGRATION AU MILIEU DE TRAVAIL
Iltems Remarques
Données de I'épreuve L’évaluation de la participation doit se faire tout au long de la formation au moyen d’une grille préparée a
cet effet.

L’enseignant ne notera que les manquements aux critéres de participation.

NOTE : Puisqu’il s’agit toujours de mesurer la participation aux activités de formation, on s’attardera pour
Pévaluation de chacun des éléments-critéres, au fait que I’éléve ait travaillé a chacune des activités plut6t
qu’a la performance obtenue & ces activités.

Reégle sur les manquements Pour réussir ce module, I'éléve ne devra pas :
- obtenir de manquement aux éléments-critéres 1.1, 1.2 et 3.1;
- obtenir plus d’'un manquement & chacune des trois phases.

Informations sur les éléments-critéres 1.1 Rédige son curriculum vitae,
Il est important que I'éleve fournisse des informations sur tous les €éléments du curriculum vitae.

1.2 Rédige une lettre d’offre de service.
Cette lettre sera rédigée selon un modele fourni par I'enseignant; elle devra étre dactylographiée.

1.3 Prend rendez-vous avec ’employeur.
L’éleve devra fournir les détails sur la démarche effectuée. (personne contactée, date, lieu du rendez-vous)
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Service de la restauration Codes: 404-177 / ACQ 184

17 -

INTEGRATION AU MILIEU DE TRAVAIL

Items

Remarques

Informations sur les éléments-critéres

(suite)

4.2 A une attitude constructive lors des échanges.
Lors des rencontres, I’éléve devra faire un compte-rendu de I’évolution de son stage. Il devra soulever les
difficultés rencontrées en proposant des moyens de les contourner.

5.1 Inscrit réguliérement ses impressions dans le cahier de bord.
Il est recommandé que I’é1eve utilise son cahier de bord afin de noter ses impressions, ses commentaires, ses
interrogations, ses difficultés, ses suggestions, etc. et ce quotidiennement.

6.1 Expose le contenu de son rapport de stage en ajoutant les commentaires nécessaires.
Lors de présentation du rapport de stage, 1’éleve soulignera les points forts et les points faibles de I’établis-
sement et ceux du stage qu’il vient d’effectuer.
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TABLEAUX D’ANALYSE DU PROGRAMME
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ANALYSE DU PROGRAMME (OBJECTIF DE COMPORTEMENT)

TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes:

N° ET TITRE DU MODULE: 18 - SUGGESTION DE VINS ET DE BOISSONS

1/1

404-184 / ADC 185

COMPORTEMENT ATTENDU: Suggérer des vins et boissons

Objets possibles Appr Eval. Aspects observables P*
% % ou thémes de connaissances ouC

Décrire des apéritifs et des coquetels. 20 40 » La précision des réponses. P
* La cohérence des suggestions.
* La concision des descriptions.

suggérer des biéres. 10 10 * La précision des informations. P
» La précision des réponses.

suggérer des vins. 60 40 * La cohésion des accords mets-vins. P
* La justesse des descriptions.
* La précision des réponses.

Proposer des digestifs. 10 10 * La précision des réponses. P

* La cohésion des suggestions avec les désirs du client.

* . Epreuve pratique C: Epreuve de connaissances pratiques



TITRE DU PROGRAMME:

N° ET TITRE DU MODULE:

TABLEAU DE SPECIFICATIONS - EPREUVE PRATIQUE

Service de la restauration

1/1

Codes: 404-184 / ADC 185

18 - SUGGESTION DE VINS ET DE BOISSONS

COMPORTEMENT ATTENDU: Suggérer des vins et boissons

Objets d’évaluation Str.* Aspects observables Pond. Eléments-critéres Pond.
% %
Décrire des apéritifs et des PS 1. La description des composantes des 40 1.1 A répondu avec précision aux questions 10
coquetels. apéritifs et des coquetels suggérés. relatives a4 la description des produits.
1.2 A répondu avec précision aux questions 25
relatives 4 la composition des coquetels.
1.3 A bien résumé les informations. 5
Suggérer des biéres. PS 2. La description des biéres suggérées. 5 2.1 A fourni les informations relatives aux 5
bieres proposées sur la carte.
3. La cohésion des suggestions. 5 3.1 A satisfait aux attentes des clients. 5
Suggérer des vins. PS 4. La cohésion des accords mets-vins. 15 4.1 A fait des suggestions conformes aux 15
principes des accords mets-vins.
5. La description des vins suggérés. 25 5.1 A fait une description exacte et concise 25
des vins suggérés.
Proposer des digestifs. PS 6. La description des digestifs suggérés. 5 6.1 A répondu avec précision a toutes les §
questions des clients.
7. La cohésion des suggestions. 5 7.1 A fait des suggestions conformes aux 5
attentes des clients.

* Stratégie d’évaluation. Indiquer s’il s’agit de processus (PS) ou produit (PT).
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TITRE DU PROGRAMME: Service de la restauration Codes: 404-184 / ADC 185
N° ET TITRE DU MODULE: 18 - SUGGESTION DE VINS ET DE BOISSONS
Iltems Remarques
Données de I’épreuve Pour cette épreuve pratique, on aura recours a des situations simulées dans lesquelles le candidat devra

donner a quatre personnes les explications et les suggestions requises pour les clients en ce qui concerne les
apéritifs, les vins et les digestifs. Cette épreuve se déroulera en langue frangaise et en langue anglaise.
L’examinateur agira comme client.

{nformations sur les éléments-critéres 1.1 A répondu avec précision aux questions relatives a la description des produits.

Les informations porteront sur les pays d’origine et sur les ingrédients qui caractérisent les produits.
Tolérance : Pour cet élément-critere, on verra a poser au moins six questions. Deux mauvaises réponses
seront tolérées.

1.2 A répondu avec précision aux questions relatives a la composition des coquetels.
Tolérance : Pour cet élément-critére, on verra & présenter au moins six questions. Une mauvaise réponse
sera tolérée pour les ingrédients, deux mauvaises réponses pour la décoration.

1.3 A bien résumé les informations.

Les informations fournies devront se limiter a ce qui est nécessaire pour donner un apergu global mais exact
des recettes de mélanges (exemple : ingrédients, présentation).

N.B. : Les quantités ne sont pas pertinentes pour I'évaluation de cet €lément-critére.

2.1 A fourni les informations relatives aux biéres proposées sur la carte.
Le candidat devra mentionner : la catégorie, la présentation (bouteille ou en fit) et un caractére dominant.
Le candidat fournira des informations sur cinq bi¢res différentes. On tolérera une erreur sur une biére.
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3.1 A satisfait aux attentes des clients.
L’examinateur exposera ses goiits et demandera au candidat de lui faire des suggestions en conséquence.

4.1 A fait des suggestions conformes aux principes des accords des vins et des mets.

Pour quatre mets choisis sur un menu connu du candidat et & partir d’une carte de vins connue elle aussi
du candidat, celui-ci suggérera deux vins pour chaque mets. Cette suggestion sera faite selon les régles
élémentaires d’accords vins-mets enseignées. On tolérera deux erreurs.

5.1 A fait une description exacte et concise des vins suggérés.
Le candidat décrira trois vins et se limitera aux informations suivantes : le pays, la région, la couleur, les
deux caracteres dominants. On tolérera trois erreurs sur I’ensemble des questions.

6.1 A répondu avec précision a toutes les questions des clients.
Pour cet élément-critére, on verra & poser trois questions sur chacun des digestifs concernés (au moins
quatre digestifs). Une mauvaise réponse sera tolérée pour chaque digestif.

7.1 A fait des suggestions conformes aux attentes du client.
En tenant compte des recommandations des clients, le candidat suggérera quatre digestifs. Aucune tolé-
rance.

Seuil de réussite 80
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