
Service de boissons alcoolisées (FORGR4)

Grille d'évaluation du module en entreprise

Co d e d u mo d ul e       FORGR4

Unité cap ital i sab l e      Service et gestion des boissons (SEBOI)

Métho d es d 'évaluati o ns    
fixés

2

Métier / Pro fessio n   Serveur de restaurant

Dip lô me / Certi fi cat    Diplôme d'aptitude professionnelle

Métho d es d 'évaluati o n      Mise à l'essai, Evaluation continue des compétences

1
L'a ppre nti  sa it se rv ir le s  diffé re nte s sorte s de  v ins.              

Obl iga toire   

Indicateurs

Il sait informer le client sur la provenance des vins de la carte des vins.
Il présente et annonce correctement les bouteilles au client.
Il ouvre les vins mousseux, blancs et rosés dans un seau à vin ou à champagne.
Il ouvre le vin rouge sur assiette ou en panier à vin.
Il respecte la quantité à servir .
Il respecte l'ordre de service.

Socles

La carte des vins est plus ou moins connue.
Dans la plupart du temps les différents vins sont présentés et servis correctement.



2
L'a ppre nti  sa it se rv ir le s  a pé ritifs  le s  plus coura nts.              

Obl iga toire   

Indicateurs

Il utilise les verres appropriés.
Il respecte les doses à servir.
Il prépare les garnitures.
Il fait le service.

Socles

La plupart des apéritifs sont servis correctement.

3
L'a ppre nti  sa it se rv ir le s  dige stifs  le s  plus coura nts.             

Obl iga toire   

Indicateurs

Il utilise les verres appropriés.
Il respecte les doses à servir.
Il fait le service.

Socles

La plupart des digestifs sont servis correctement.



4
L'a ppre nti  sa it se rv ir le s  biè re s.          

Obl iga toire   

Indicateurs

Il utilise les verres appropriés aux bières.
Il tire correctement une bière à pression.
Il sert correctement la bière en bouteille.
Il respecte les températures de service des différents types de bières.

Socles

La plupart des bières sont servies correctement.

5
L'a ppre nti  sa it fa ire  la  m ise  e n pla ce  du com ptoir e t de  la  ta ble  de  se rv ice .                      

Sé le ctiv e     

Indicateurs

Il connaît l'inventaire du comptoir.
Il réapprovisionne le comptoir en respectant les consignes.
Il fait la mise en place de la table de service selon les consignes.

Socles

La mise en place du comptoir et de la table de service est plus ou moins correcte.



6
L'a ppre nti  sa it fa ire  le  contrôle  de  la  ca v e  du jour.             

Sé le ctiv e     

Indicateurs

Il connaît les composants de la cave du jour.
Il vérifie le stock .
Il fait un réapprovisionnement correct.
Il respecte les modalités de stockage.

Socles

La mise en place de la cave du jour est plus ou moins correcte.

7
L'a ppre nti  a ppl ique  le s  te m pé ra ture s de  se rv ice  e t de  stock a ge  de s boissons.                       

Obl iga toire   

Indicateurs

Il distingue les différentes températures de service des boissons.
Il stocke les boissons au bon endroit et à la bonne température.

Socles

Les températures de service et de stockage des boissons sont plus ou moins respectées.



8
L'a ppre nti  tra v a i l le  de  m a niè re  conscie ncie use .                 

Sé le ctiv e     

Indicateurs

Il est attentif et appliqué.
Il respecte les consignes.
Il a un comportement respectueux..

Socles

La tâche est accomplie avec soin.

9
L'a ppre nti  sa it docum e nte r le s  diffé re nte s é ta pe s e t le  ré sulta t de  son tra v a i l  e t i l  e st ca pa ble                              

de  l 'e xpl ique r à  son supé rie ur.       

Sé le ctiv e     

Indicateurs

Il inscrit régulièrement dans son carnet d'apprentissage.
Il présente son carnet régulièrement au patron.
Il sait argumenter et expliquer sa façon de faire.

Socles

Le carnet d'apprentissage est propre et à jour.
Les explications sont cohérentes.



10
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  tra v a i l le r e n é quipe .                 

Sé le ctiv e     

Indicateurs

Il se concerte avec ses collègues.
Il respecte les accords.
Il exécute la tâche qui lui a été attribuée.

Socles

La coopération fonctionne sans heurts majeurs.

No mb re d e co mp étences sél ectives à évaluer:       2 / 5

No mb re d e co mp étences o b l ig ato i res à évaluer:             5
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