PROGRESSIONS

BAC 1

TECHNOLOGIE :

	Thèmes 
	Objectifs globaux
	Objectifs intermédiaires 
	Répartition horaire 

	1

Présentation de la formation.
	Présenter et déterminer les objectifs de l’ensemble de la formation et ouvertures vers la profession.
	Dimension civique, éducation, citoyenneté.

Les PFE

Le programme 

Les dossiers.

Les fiches d’activités.
	1 heure

	2

Restauration et évolution

Arts de la table.
	Situer dans le temps les différentes étapes de l’évolution de l’art de la table.
	Déterminer les influences techniques.

Comportements alimentaires.

Phénomènes de mode, structures des repas et des prestations de service. 
	1 heure travail de groupe

	3

Les concepts de restauration.
	Identifier

Déterminer et définir les différentes caractéristiques et les différentes formules de restauration. 2.1.2
	Modes d’organisation et les techniques de service des différentes formules.
	2 heures

groupe

doc

films.

	4

Harmonie des mets et des vins.
	Capables d’accorder un met et un vin en respectant les grands principes de la profession. 
	Déterminer les mets qui s’associent le mieux (généralités). Comprendre les saveurs de base.
	2 heures 

	5

BAR
	
	Conception des locaux (Ambiance, éclairage

Réglementation

Mobilier, petit mobilier

Rangement du bar
	

	6

LES PRODUITS

Dossiers 
	Capables de commercialiser et construire des arguments commerciaux des principaux produits marqueurs Français et Européens. 

Typicité des produits :
Ex. : Cognac les différentes distillations.

Les tabliers de sapeur.
	Conduire les élèves à l’autonomie.

Rappel des connaissances acquises en BEP.

Approfondir. Les Labels.

Exposer et formuler une recherche.

(communiquer.

Composer un dossier.

(rédiger.

Synthétiser des connaissances en faisant en faisant appel aux cours précédents.

Ouverture pluridisciplinaire. 
	15 heures

	France :

Alsace

Loraine

Champ

Bretagne

Normandie

Nord

Val de Loire

Centre

Languedoc

Roussillon

Auvergne

PACA

Sud Ouest

Bourgogne

Franche Comté.

Lyonnais

V du Rhône

Outre mer

IDF
	
	
	

	1 à 2 heures tampon
	
	
	Total 22 Heures


PROGRESSIONS

BAC 2

T BAC PRO   TECHNOLOGIE  26 HEURES  

	Thèmes
	Objectifs globaux
	Objectifs intermédiaires
	Observations, moyens, supports
	Répartition 

horaire

	1

Supports de vente
	Etre capable de rédiger un support de vente (menus, cartes, cartes des vins…) dans les règles de la législation et de présentation
	Identifier les supports de vente en fonction des concepts de restauration

Identifier les mentions obligatoires et commerciales

(Travail de groupe maison : composer une carte à thème, exploitation de la PFE)
	Différentes cartes et menus de restaurants, Bars,…
	4 heures

	2

Les locaux
	Etre capable d’agencer et d’organiser les locaux dans le règles d’ergonomie et de législation
	Critique constructive d’un plan en fonction du concept de restauration
	Pans locaux du restaurant d’application

+ PFE
	2 heures

	3

Matériel

Mobilier

Linge
	Identifier le matériel nécessaire
	· Stock

· Prix (gestion)

· Choix

· Evolution
	Internet

(recherche de fournisseurs en amont ou visite)
	2 heure

	4

Le personnel
	Etre capable de définir les règles de chaque acteurs du restaurant
	Définir de façon détaillée le rôle de chacun
	Planning d’une entreprise

Etude de cas
	1 heure

	5

Les produits

alcoolisés
	Etre capable de reconnaître les principes d’élaboration des boissons
	Classifier par familles (prix de vente, coût, dosages…)

· ABA

· Eaux de vie

· …
	
	3 heures

	6

Les fromages et les produits laitiers
	Etre capable de classifier les fromages et les produits laitiers par régions, lait,…

Français et européens
	Approfondissement 1ère année
	
	1 heure

	7

BRSA et boissons chaudes
	Etre capable de classifier les BRSA et boissons chaudes par familles
	Approfondissement 1ére année
	
	1 heure

	Europe.

-Espagne, Portugal.

-Italie, Grèce. 

Scandinavie

-RU. Benelux.

-Allemagne, Pays Bas Est.


	
	TRAVAIL SUR DOSSIER
	
	5 heures

	ETUDES DE CAS
	
	
	
	3 X 2 heures


PROGRESSIONS

BAC 2

T BAC PRO   TECHNOLOGIE APPLIQUEE   26 HEURES  

	Thèmes
	Objectifs globaux
	Observations, moyens, supports
	Répartition 

horaire

	1

Mobilier, matériel, linge
	Etre capable d’identifier le mobilier et le matériel nécessaire, déterminer le linge et le coût selon un cas concret
	Visite du local linge,…
	

	2

Le personnel de restauration
	Etre capable de rédiger une fiche de poste

Etre capable de transmettre des ordres, gérer et former son commis
	· Brigade de restaurant en APS

· Jeu de rôle : scénario
	

	3

Produits alcoolisés
	Commercialisation des produits : argumentaire commercial

Analyse sensorielle
	· Visite d’un bar

· Contacter l’ABF

· Inviter un barman
	

	4

Commercialisation des fromages
	Etre capable de :

· Découper, présenter, argumenter les fromages

· Calculer le coût de revient

· Associer les produits d’accompagnements

· Pratiquer une analyse sensorielle
	Faire intervenir un fromager ou le CIDIL
	

	5

BRSA et boissons chaudes
	· Etre capable de classer les différents BRSA

· Etre capable de classer les différentes familles de boissons chaudes

· Etre capable de servir les boissons

· Etre capable de commercialiser et d’argumenter

· Etre capable de pratiquer une analyse sensorielle
	Intervention d’un fournisseur :

· fournisseur café

· fournisseur brasserie
	

	7

Charcuteries
	· Connaissances produits

· Techniques

· Présentation : assiettes, buffets

· Argumentaires de ventes

· Produits d’accompagnements

· Accords mets et vins

· Dégustation, analyse sensorielle

· Coûts de revient

· Prix de vente
	
	

	8

Les fruits et fruits exotiques
	
	
	

	9

Les poissons fumés
	
	
	

	10

Les fruits de mer
	
	
	

	11

Découpages et flambages des viandes
	
	
	

	12

Découpages et flambages des poissons
	
	
	

	13

Découpages t flambages des fruits
	
	
	

	14

Analyse sensorielle des autres boissons que le vin
	
	
	

	15

Accords mets et vins
	
	
	

	16

Commercialisation
	
	
	

	17

Mise n situation pour l’examen
	
	
	

	18 – 19 – 20

Séances tampon
	
	
	


