Progression TTSA : 2002/2003

M.LARMINACH


PROGRESSION TTS Opt°A

	COURS :
	TA / TECHNO 
	FREQUENCE :
	2 H/S  CLASSE ENTIERE


	DATES
	
	T.A
	

	
	
	ATELIER 1
	ATELIER 2
	VINS
	TECHNOLOGIE

	1

25.09
2H
	
	- Prise de contact.

- Annonce du programme & des règles de cours

· Explication du travail sur la plaquette

· 
	Répartition du travail sur plaquette

	2

02.10
2H
	
	
	Vocabulaire du bar

3 modes d’élaboration des cocktails :

· Termes professionnels

· Organisation du poste de travail

· Dosage

Américano ; Dry martini ; Daikiri
	
	LA LEGISLATION DU BAR
· Licences,

· Ouverture,

· Sacem, Spré,

· Vente de tabac,

· Publicité.

	3

09.10
2H
	
	
	L’’élaboration des cocktails de la plaquette  :

· Réalisation

· Commercialisation

· Dégustation
	
	Rendu du travail sur plaquette



	4

16.10
2H


	
	Technique de vente : La négociation + La prise de commande


	
	
	LES BANQUETS:
Organisation des banquets (prévisions surface, denrées, matériel)

	5

23.10
2H
	
	
	Le service du vin :

- Vin blanc, vin rouge droit et en panier. Vin effervescent

- La dégustation simple et comparative
	Dégustation Vin rouge léger et Vin rouge corsé
	Rappel :
· Les vinifications

	6

06.11
2H
	
	
	Le service des apéritifs simples et digestifs
	
	Rappel :

· les ABA (vermouth, Bitters, Anisé…)

· les ABV ( VDN, VDL…)

	7

13.11
2H
	
	
	Les fruits (1)

- La salade de fruits (différentes techniques de découpage des fruits)
	Dégustation vin moelleux

(répertorier différents vins moelleux par région)
	

	8

20.11
2H
	
	Technique de vente : La négociation + La prise de commande


	Les fruits (2)

· Ananas (2 méthodes)

· Technique de flambage


	
	Rappel :
· Les eaux de vie de plantes

· Les eaux de vie de fruits.

	9

27.11
2H
	
	
	Les fruits de mer

· Connaissance des différents fruits de mer

· Composition d’un plateau de fruits de mer

        -     Commercialisation et    promotion.
	Dégustation vin blanc sec

(répertorier différents vins blancs secs par région)
	

	10

04.12
2 H
	
	
	Les buffets :

· Mise en place et nappage d’un buffet

· Mise en place du matériel pour un cocktail


	
	Rappel :
· Les eaux de vie de vin



	11

11.12
2H
	
	
	Les petits déjeuners :
· Mise en place d’un plateau petit déjeuner

· Contrôle d’un plateau petit déjeuner

Animation en restauration :
· Les crêpes flambées


	
	LES PETITS DEJEUNERS
· Composition des différents petits déjeuner

· Composition des petits déjeuner étrangers.



	12
18.12

2 H
	
	
	Les flambages  :

Pêches, cerises, bananes (différentes méthodes, justification, promotion)

	
	Rappel : 
· Les eaux de vie de grains.

	13
08.01
2H
	
	
	Animation en restauration :

Tartare de Saumon

Assiette de saumon fumé


	Dégustation d’un vin effervescent

(répertorier différents vins effervescents  par région)
	

	14
15.01
2H
	
	
	Les fromages :

· Elaboration

· Service plateau & assiette

· Accords mets & vins

· Dégustation

	
	LE FACTEUR COUT

	15
22.01
2H
	
	
	Animation en restauration :

Steak tartare
Avocat Cocktail


	Dégustation vin blanc souple
(répertorier  différents vins blancs souples  par région) 
	

	16
29.01
2H


	
	
	Animation en restauration :

· Mise en place d’un buffet de charcuterie
· Réalisation d’une assiette de charcuterie


	
	

	17
05.02
2H
	
	Technique de vente : La négociation + La prise de commande


	Animation en restauration :

· Carafage et décantation d’un vin
· Les eaux minérales et les eaux de sources

	Dégustation VR vieux & jeune

(répertorier différents vins rouges vieux et jeunes  par région)
	

	18
12.02
2H


	
	
	Animation en restauration :

· Melon à l’Italienne

· Steak au poivre


	
	LES SUPPORTS DE VENTE

	19
19.02
2H
	
	EVALUATION
	

	20
12.03
2H
	
	EVALUATION
	

	21
19.03
2H
	
	Technique de vente :La négociation + La prise de commande


	Contrôle :

· Le contrôle d’une mise en place


	
	

	22
26.03
2H
	
	
	Contrôle :

· Le contrôle d’un bar


	
	PROCEDURE DE CONTROLE NOURRITURE ET BOISSONS.

	23
02.04
2H
	
	Technique de vente :La négociation + La prise de commande


	Techniques de Bar :

· Réalisation de cocktail,

· Evaluation coût,

· Promotion


	
	

	24
09.04
	
	
	Techniques :

· Le service des boissons chaudes


	
	Rappel :

· Le Café,

· Le Thé



	25
16.04
2H
	
	REVISIONS
	

	26

07.05

2H
	
	REVISION
	


1 – PONCTUALITE

En cas de retard, seul élève muni d’un billet d’entrée sera accepté quelle que soit la raison invoquée.

2 – ASSIDUITE

En cas d’absence, seul élève muni d’un justificatif d’absence sera accepté.

Attention : 

· Tout élève absent devra rattraper la séance manquée dès son retour.

· Une absence durant un devoir en classe entraînera l’attribution de la note 0

· En cas d’absence, le devoir sera systématiquement refait

3 – DEVOIRS ET CONTROLES

· Toute tricherie durant un test ou un devoir entraînera l’attribution de la note 0 et une sanction

· Pour les devoirs à la maison, aucun retard ne sera accepté et sera sanctionné par la note 0 

