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Le titulaire du CAP. SERVICES EN BRASSERIE-CAFE participe & l'approvisionnement et au stockage des
marchandises. ll assure la mise en place, la préparation, le service des boissons, des préparations spécifiques
et des mets dans le respect des régles dhygiéne et de sécurité.

Il entretient les locaux et les équipements.

Il accueille le client et met en ceuvre les autres phases de la vente jusqu' Fencaissement




« Extrait référentiel cap sbc »

Son environnement technique est vaste puisqu’il évolue sur tous les points de ventes et locaux technique d’une entreprise hôtelière 
Le champ d’activité du CAP SBC a été défini en 4 fonctions :
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Le champ dintervention du titulaire du C.AP. SERVICES EN BRASSERIE-CAFE se situe dans le cadre des
fonctions suivantes

FONCTION 1: RECEPTION / STOCKAGE

FONCTION 2: PREPARATION DU SERVICE
FONCTION 3 : COMMUNICATION / VENTE

FONCTION 4 : SERVICE DES BOISSONS ET DES METS

Dans chacune de ces fonctions s'exerce I'application permanente des régles d'hygiéne et de sécurité dont
Fentretien constitue f'une des activités essentielles.




« Extrait référentiel cap sbc »

Chaque fonction est définie en : 

· Tâches

· Conditions d’exercices (moyens et ressources, autonomie, résultats attendus)

La certification professionnelle 
Chaque fonction est déclinée en  capacités (C1 préparer, organiser C2 Communiquer, vendre C3 réaliser et C4 Contrôler)
Ces capacités définissent des compétences terminales au nombre de 33
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Exemple (extrait du référentiel SBC) :

Le référentiel CAP SBC détaille chaque compétence en savoir-faire, conditions de réalisation (on donne) et critères d’évaluations (on exige)
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Exemple (extrait du référentiel SBC) :
Les savoirs associés
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Le référentiel défini 7 savoirs associés 

Les savoirs associés définissent en fait le contenu de chaque matière professionnelle technologie (S1 à S5) sciences appliquées S6 et le l’environnement économique, juridique et social de l’entreprise S7
Le référentiel présente l’interaction des compétences terminales et des savoirs associés sous forme d’un tableau qui permet de structurer et d’organiser le découpage et la progression sur les deux années de formation.
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Dans un deuxième temps le référentiel détaille les savoirs associés en connaissances (savoirs associés) et exigences (limite des connaissances)
« Extrait référentiel cap sbc »

Les unités constitutives 

Le référentiel défini 3 unités constitutives du référentiel SBC 

1- Approvisionnement et préparations spécifiques 

2- Service des boissons et des mets 

3- Communication vente

Elles permettent d’affiner la relation entre les savoirs associés et les compétences terminales en instaurant 3 niveaux de relations (fondamentale, secondaire et aucune).

De plus il est fait une sélection des compétences terminales adaptées aux unités 
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[image: image9.png]UNITE U 3 - COMMUNICATION VENTE
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Les PFMP 
Objectifs : 

· Découvrir les réalités professionnelles du secteur café-brasserie 

· Acquérir les savoirs faire et savoirs être 
· Développement des qualités professionnelles (courtoisie, disponibilité, observation, esprit d’équipe)

Durée 

14 semaines en voie scolaire :

1er année 6 semaines (max 2x3)

2e année 8 semaines (2x4)

Apprentissage 

Contrat d’apprentissage (employeur apprenti)

Formation continue 

14 semaines 

Pour les candidats mineurs de plus de 16 ans un agrément est nécessaire 
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Règlement d’examen 

« Extrait référentiel cap sbc »

Dans l’évaluation UP 2 1 point de coefficient est réservé à la VSP et une heure sur 4 h d’épreuve 
Définition des épreuves pratiques 

EP 1
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FINALITES ET OBJECTIFS DE L’EPREUVE

Les activités professionnelles relatives a cette épreuve sont
+ laréception et le stockage des marchandises ;
+ Tentretien et la mise en place des équipements et des matériels ;
+ laréalisation des préparations spécifiques.




Le référentiel nous donne les diverses compétences et savoirs associés qui peuvent être évalués en tout ou partie
En CCF (en deuxième année de formation)

Evaluation en centre /14 points 

Evaluation en milieu professionnel /6 points 

En ponctuel 

1 partie écrite sur /8 points (1 heure)
1 partie pratique sur /12 points (1 h 30)
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Cette épreuve comprend deux parties

A Une partie écrite notée sur 8 points

D'une durée de 1 heure, elle porte sur les savois listés dans le contenu de Fépreuve et relatifs
Fenvironnement technologique, scientifique, économique et juridique dont une question au moins
portera sur le droit du travail

B - Une partie pratique notée sur 12 points

D'une durée de 1 heure 30, elle se déroule sous forme d'atelier.
Il est demandé au candidat la mise en ceuvre de techniques permettant de valider les compétences
citées dans les finalités, les objectifs et le contenu de I'épreuve.

Cette partie est notée sur 12 points ainsi répartis

- approvisionnement des postes, réalisation et contrdle des mises en place : équipements,
mobiliers, machines, matériels et plateaux.

Cette phase est notée sur 6 points.

- Realisation et controle des mises en place des préparations spécifiques.
Cette phase est notée sur 6 points.



Grilles de notations illisibles 

« Extrait référentiel cap sbc »

EP 2
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Les activités professionnelles relatives  cette épreuve sont
+ lafinition et e service des préparations spécifiques ;
+ le service commercial des boissons et des mets en activités limonade et brasserie ;
+ lamaitrise du port du plateau ;
+ le suivi et anticipation des besoins des clients




Le référentiel nous donne les diverses compétences et savoirs associés qui peuvent être évalués en tout ou partie 

En CCF 
1 évaluation en centre  /16 points 
1 évaluation en milieu professionnel  /4 points 

« Grilles illisibles »
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Cette épreuve comprend deux parties

A - Une partie en activité comptoir notée sur 10 points

Elle est d'une durée de 30 minutes a 1 heure maximum.

Il est demandé au candidat
+ La finition des préparations spécifiques en vue d'une vente au comptoir destinées aux
membres du jury jouant le rdle de clients.
Cette phase est notée sur 2 points.

+ La réalisation d'un service commercial au comptoir avec encaissement comprenant, entre
autres, une bire pression et un expresso
Cette phase est notée sur 5 points.

Les membres du jury procédent & une dégustation des préparations spécifiques : boissons et mets.
Cette phase est notée sur 1 point.

Le candidat aura au cours de lactivitt comptoir & exprimer oralement des connaissances
inhérentes & 'environnement technologique, scientifique, &conomique et juridique.
Cette phase est notée sur 2 points.
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Elle est d'une durée de 2 heures 4 2 heures 30 (en fonction de la durée effective de Factivite
comptoir).

Il est demandé au candidat, un service commercial synchronisé de boissons et de mets, en activité
limonade et en activité brasserie. Le choix des boissons et des mets est imposé.

Pour 'activité limonade, le service d'une table de un & deux clients sera réalisé au plateau
Cette phase est notée sur 4 points.

Pour I'activité brasserie, le service d'une table de trois & quatre clients sera assuré dans le respect
des régles de service, les boissons pouvant étre servies au plateau.
Cette phase est notée sur 6 points.



« Extrait référentiel cap sbc »

[image: image16.png]EP3 - COMMUNICATION VENTE
Coef. 3 UP3

FINALITES ET OBJECTIFS DE L'EPREUVE

Les activités professionnelles relatives a cette épreuve sont :
« la connaissance et la valorisation des supports de vente ;
- le respect des principes de communication ;
- la maitrise des phases de la vente ;
« larecherche de la satisfaction de la clientele.





En CCF 

Noté sur  /20 points (oral en fin de de la dernière année de formation)
Organisé dans le cadre des activités habituelles de formation

En ponctuel 

Noté sur /20 points 

Oral de 30 minutes max.

