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TECHNOLOGIE DE RESTAURANT

PROGRESSION SECONDE BEP

THEMES
SOUS SEQUENCES
OBJECTIF
HEURES

Prise de contact

 - Présentation du diplôme, de la profession et des débouchés. 


2

Les Locaux et Equipements
 - Les Locaux/Circulation

 - Le Mobilier

 - Le Matériel

 - Le Linge
 - Représenter l’infrastructure d’un établissement et identifier les circuits de circulation.

 - Différencier mobilier de service et mobilier client.

 - Identifier les différents matèriels.

 - Enumérer les différentes pièces de linge et leur matériaux. 

 - Constituer un stock .
4

Le Personnel
 - Tenue/ Comportement/ Profil 

 - La Brigade de Restaurant
 - Citer les règles d’hygiène et de tenue.

 - Enoncer les comportements spécifiques a la profession.  

 - Distinguer la structure de la brigade en fonction de celle du restaurant.

 - Nommer les différents postes et leur fonction.
2

La Commercialisation
 - La prise de commande

 - Les annexes

 - Argumentation Commerciale
 - Distinguer les différents moyens de prise de commandes .

 - Lire et interpréter un bon de commande.

 - Rédaction des bons de commande.

 - Enumérer les règles de préséance.

 - Transposer une recette en termes commerciaux
6

Les différents types de services
 - Service des mets

 - Service des mets particuliers

 - Service des vins
 - Indiquer, selon le type d’établissement et le menu, un type de service adapté.

 - Enumérer, classifier et définir tous les modes de services.
3

Les Fromages
 - Elaboration 

 - Les différentes familles
- Citer les différentes étapes de l’élaboration des fromages.

 - Déterminer les différentes familles.

 - Citer les modes de stockage.
2

Les Boissons non alcoolisées
- Les boissons chaudes 

- Les boissons froides
 - Identifier les boissons chaudes.

      - Café, 

      - Thé,

      - Chocolat, Infusions.

- Distinguer les boissons froides conditionnées en bouteilles.

- Eaux minérales,

      - Sodas,

      - Jus de fruits.
2

Le Marché de la Restauration
 - Les différentes formules

 - Les différentes clientèles


 - Historique.

 - Différencier les types de clientèles.

 - Distinguer et différencier les principales formules de restauration.
2

FICHE D’INTENTIONS PEDAGOGIQUES

Date :19/12/00
THEME du MODULE :LES DIFFERENTS MOYENS DE PRISE DE COMMANDE

Classe :2 BEP
TITRE du COURS :LES BONS DE COMMANDE AU RESTAURANT

OBJECTIFS GENERAUX :

Rédaction des bons de commande


EVALUATION :

- Formative orale pendant le cours

- Sommative à l’issu du module

OBJECTIFS OPERATIONNELS

1.Etre capable de définir un bon (définition, fonction, destination).

2. Etre capable de citer les mentions obligatoires devant figurer sur un bon.

3.Etre capable de nommer et de rédiger les différents bons de commande .




PRE-REQUIS

Disciplinaires :Extras, TP,…

Interdisciplinaires :Gestion, comptabilité :Analyse et contrôle des bons.

SUPPORTS

Polycopiés : Documents lacunaires :- LES BONS DE COMMANDE/- REDACTION DES BONS/- REGLES DE REDACTION/-EXERCICE D’APPLICATION/-EVALUATION SOMMATIVE

Transparents : - LES BONS DE COMMANDES/- REGLES DE REDACTION/- EXERCICE D’APPLICATION

Documents professionnels :
Autres :Carnet de bons.

Synthèse, Observations

Bilan, Modifications : Il convient de réaliser ce cours dans la salle de restaurant afin de mettre l’élève dans le contexte professionnel.



DECOUPAGE HORAIRE
PLAN, ETAPES du COURS
TECHNIQUES PEDAGOGIQUES
ACTIVITES DE L’ELEVE
SUPPORTS / OUTILS
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Appel 

Rappel du cours précédent, annonce du cours et accroche.

Définir le bon de commande :

· définition

· fonctions

· destinations

Conditions de validité du bon :

· Mentions obligatoires

Synthèse intermédiaire

Les différents bons de commande :

· les bons simples

· les bons spéciaux

Synthèse intermédiaire

Exercice d’application

Correction

Synthèse générale

Annonce du cours suivant

Synthèse sur cahier de texte
EXPOSITIVE

EXPOSITIVE AVEC QUESTIONNEMENT

EXPOSITIVE AVEC QUESTIONNEMENT

EVALUATION FORMATIVE

EXPOSITIVE

EVALUATION FORMATIVE

TRAVAIL DE GROUPE

EXPOSITIVE AVEC QUESTIONNEMENT

EXPOSITIVE AVEC QUESTIONNEMENT

EXPOSITIVE


Ecoute répond.

Ecoute.

Ecoute répond.

Remplit le document lacunaire.

Ecoute répond.

Répond.

Ecoute et participe en lisant le document distribué.

Répond.

Réalisent l’exercice.

Ecoute et répond et corrige si nécessaire.

Ecoute répond.

Ecoute.
Cahier de texte

Document lacunaire 

Transparent

Transparent

Transparent

Documents lacunaires

Documents et corrections

Cahier de texte



DOCUMENTS

PROFESSEUR

LES BONS DE COMMANDE
Technologie de restaurant :

                                                                                                                                          Date :

                                                                                                                                           Cours N° :

Objectifs : Etre capable de rédiger un bon de commande selon les règles, d’en assurer la circulation correctement afin de donner entière satisfaction aux clients.

C’est en règle général le Maître d’Hôtel qui se charge de prendre les commandes.

Les commis assurent la circulation des bons de commande.

Rôle des bons de commande :

· COMMUNICATION : transmettre le choix du client aux services distributeurs.

· FACTURATION        : établir les factures.

· CONTROLE               : permet au comptable de vérifier que les marchandises sorties correspondent aux marchandises facturées.

Circulation et rédaction des bons de commande :

Un bon comprend 3 feuillets : - original  : Service distributeur (cuisine, bar,…)

                                                 - double    : Service de facturation (caisse, comptabilité,…)

                                                 - triplicata : Emetteur du bon (le serveur)

Mentions obligatoires :

Deux règles à retenir :

· RIEN SANS BONS

· UN BON PAR SERVICE DISTRIBUTEUR

LES BONS AU RESTAURANT

1° -  REDACTION DES BONS SIMPLES
- Les bons nourriture

N° de table : 12          102-1

Nbre de cts : 4
           4 menus à 120 F

4 Saumons fumé

                -------------

4 Blanquettes de Veau

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons de bar            

N° de table : 12           103.1

Nbre de Cts :   BAR
2 Gin tonic

2 Whisky glace

Date : 18.10      L. Bremond 

 - Les bons de cave
N° de table : 12           104.1

Nbre de Cts :   CAVE
1 Evian

1 A.O.C Beaujolais 1998

Date : 18.10      L. Bremond

 - Les bons de suite
N° de table : 12           105.1

Nbre de Cts :    SUITE
4 Assiettes de fromages

Date : 18.10      L. Bremond

2° - REDACTION DES BONS SPECIAUX

- Les bons de retour

N° de table : 12           106.1

Nbre de Cts :    RETOUR
4 Assiettes de fromages

EN PLACE

4 Cafés

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons d’annulation                                                                   

N° de table : 12           107.1

Nbre de Cts : 

ANNULATION

Clients partis

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons de passage                      

N° de table : 12           108.1

Nbre de Cts :

PASSAGE

Les clients de la table 12 passent à la 5

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons duplicata                                                                        

N° de table : 12           109.1

Nbre de Cts :

DUPLICATA

4 Assiettes de fromages

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons bis ou ter                                                                        

N° de table : 12 Bis    110.1

Nbre de Cts : 4

4 Salades Composées

-----------------

2 Filets de bœuf en croûte

2 Daurades provençale

Date : 18.10      L. Bremond

REGLES DE REDACTION DES BONS

QUOI
COMMENT
POURQUOI

N° de table
En chiffre, sur tous les bons.

En haut à gauche
Etablir la note du client.

Suivre l’envoi des denrées.

Nombre de couverts
En chiffres, UNIQUEMENT sur le premier bon nourriture. En haut à gauche.
Comptabiliser le nombre de couverts servis sur un service.

Date du jour
En bas et à gauche du bon.

En chiffres.
Permet de classer les bons par dates pour analyse.

Signature
Nom lisible ou paraphe reconnaissable.

En bas à droite.
Identifier l’auteur du bon en cas de litige.

Grouper les plats commandés par « service ». 
Les plats servis en même temps sont séparés des suivant par un trait horizontal.
Ordonnancer l’envoi des plats

Respecter les souhaits des clients.

Degré des cuissons des viandes rouges.
Bleu (B), Saignant (SGT), A Point (AP), Bien Cuit (BC).
Informer la cuisine de la cuisson choisie.

Bon de cave
Utiliser un bon de couleur différente, si possible. Inscrire l’APPELLATION EXACTE avec le MILLESIME.
La couleur permet de différencier les bons. Le nom exact de ne pas perdre de temps pour trouver le produit commandé

Bon de suite
Rédiger autant de bons de suite que de commandes nourriture autre que la première.

Inscrire la mention SUITE à la place du nombre de couverts.
Obtenir le produit désiré.

Contrôler les sorties de produits.

Indiquer que la commande correspond à une table ouverte.

Bon de retour
Indiquer la mention RETOUR + motif  et la mention EN PLACE si le produit est remplacé par une nouvelle commande.
A chaque fois qu’un article revient de la table du client : 

Ex: Bouteille bouchonnée.

Bon d’annulation
Indiquer la mention ANNULATION.
Si un client quitte le restaurant après la prise de commande.

Bon Bis et Ter
Indiquer la mention BIS ou TER à droite du N° de table ; ex : N° de table : 12 Bis
Permet d’obtenir des notes séparées sur une table ou de renouveler une table.

Bon duplicata
Inscrire au début du bon la mention DUPLICATA.
Bon à utiliser si un bon est égaré après sa validation.

Bon de passage
Inscrire au début du bon la mention PASSAGE, puis le changement effectué.
Lorsque des clients désirent changer de table après la prise de commande.

CONTROLE DES CONNAISSANCES

Trois clients ayant réservé arrivent au restaurant Pardailhan.

Le Maître d’Hôtel les installe à la table N° 5.

Ils commandent 2 ricards.

Ils choisissent à la carte le repas suivant :


2 Saumons fumé 


1 Salade de tomates

Pour suivre :


2 Poulets


1 Entrecôte saignante

Ils décident de boire 1 Beaujolais 1995.

Malheureusement, le vin que vous leur servez est bouchonné.

Vous le remplacez par le même vin.

Pour les desserts, les clients commandent 3 portions de tarte.

Ils commandent ensuite 3 cafés.

Vous perdez le bon de commande des cafés.

Après avoir bu leur café, les clients commandent 3 cognacs qui seront réglés séparément.

Rédigez tous les bons de commande en citant le service distributeur concerné.

BONS VIERGES



CORRECTION



MISE EN SITUATION

Nous partons du principe qu’il n’y a ni cafèterie , ni pâtisserie dans l’établissement, dans le cadre du tableau ci-dessous choisissez le bon correspondant à la situation.

Mise en situation
Bon de bar
Bon de nourriture
Bon de cave
Bon de suite
Bon duplicata
Bon de retour
Bon d’annulation
Bon de passage
Bon bis ou ter 

Le maître d’hôtel égard le bon des desserts




N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :





Un client pressé quitte le restaurant avant l’arrivée du premier plat






N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :



Le maître d’hôtel prend la commande des apéritifs
N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :









Vous servez un vin qui est bouchonné et vous le remplacez par le même produit.





N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :




Un client désire changer de table au milieu du repas







N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :


Vous renouvelez une table pendant un service .








N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :

TRANSFERT VERS LES BACCALAUREAT PROFESSIONNELS

FICHE D’INTENTIONS PEDAGOGIQUES

Date :
THEME du MODULE :C4. 3 PRENDRE LA COMMANDE

Classe :BAC PRO
TITRE du COURS :PRISE DE COMMANDE

OBJECTIFS GENERAUX :

PRISE DE COMMANDE SUR DIFFERENTS SUPPORTS (papier, informatique)


EVALUATION :

- Formative orale pendant le cours

- Sommative à l’issu du module

OBJECTIFS OPERATIONNELS

1.Etre capable de définir un bon (définition, fonction, destination).

2. Etre capable de respecter la procédure de rédaction.

3.Etre capable de nommer et d’utiliser les bons spéciaux.




PRE-REQUIS

Disciplinaires :PFE, extra, cours de BEP, expériences personnelles,…

Interdisciplinaires :Cost Control, informatique (Excel),…

SUPPORTS

Polycopiés : Documents lacunaires, rétroprojecteur avec écran MICROS.

Transparents : - LES BONS DE COMMANDES/- REGLES DE REDACTION/- EXERCICE D’APPLICATION

Documents professionnels : Document MICROS
Autres :Carnet de bons.

Synthèse, Observations : Prise de commande sous forme de jeux de rôle mis en place dans la salle de restaurant.

Bilan, Modifications : On peut imaginer l’intervention d’un technicien de la Maison MICROS, ou d’un responsable de la facturation d’un établissement proche.

DOCUMENTS

ELEVES

LES BONS DE COMMANDE
Technologie de restaurant :

                                                                                                                                          Date :

                                                                                                                                           Cours N° :

Objectifs : Etre capable de rédiger un bon de commande selon les règles, d’en assurer la circulation correctement afin de donner entière satisfaction aux clients.

C’est en règle général le Maître d’Hôtel qui se charge de prendre les commandes.

Les commis assurent la circulation des bons de commande.

Rôle des bons de commande :

· ……………………… : transmettre le choix du client aux services distributeurs.

· ……………………… : établir les factures.

· ……………………… : permet au comptable de vérifier que les marchandises sorties correspondent aux marchandises facturées.

Circulation et rédaction des bons de commande :

Un bon comprend 3 feuillets : - ……………….  : Service distributeur (cuisine, bar,…)

                                                 - ……………. : Service de facturation (caisse, comptabilité,…)

                                                 - ……………….. : Emetteur du bon (le serveur)

Mentions obligatoires :

Deux règles à retenir : 



LES BONS AU RESTAURANT

1° -  REDACTION DES BONS SIMPLES
- Les bons nourriture

N° de table : 12          102-1

Nbre de cts : 4
           4 menus à 120 F

4 Saumons fumé

                -------------

4 Blanquettes de Veau

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons de bar            

N° de table : 12           103.1

Nbre de Cts :   BAR
2 Gin tonic

2 Whisky glace

Date : 18.10      L. Bremond 

 - Les bons de cave
N° de table : 12           104.1

Nbre de Cts :   CAVE
1 Evian

1 A.O.C Beaujolais 1998

Date : 18.10      L. Bremond

 - Les bons de suite
N° de table : 12           105.1

Nbre de Cts :    SUITE
4 Assiettes de fromages

Date : 18.10      L. Bremond

2° - REDACTION DES BONS SPECIAUX

- Les bons de retour    

N° de table : 12           106.1

Nbre de Cts :    RETOUR
4 Assiettes de fromages

EN PLACE

4 Cafés

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons d’annulation                                                                   

N° de table : 12           107.1

Nbre de Cts : 

ANNULATION

Clients partis

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons de passage                      

N° de table : 12           108.1

Nbre de Cts :

PASSAGE

Les clients de la table 12 passent à la 5

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons duplicata                                                                        

N° de table : 12           109.1

Nbre de Cts :

DUPLICATA

4 Assiettes de fromages

Date : 18.10      L. Bremond

- Les bons bis ou ter                                                                        

N° de table : 12 Bis    110.1

Nbre de Cts : 4

4 Salades Composées

-----------------

2 Filets de bœuf en croûte

2 Daurades provençale

Date : 18.10      L. Bremond

REGLES DE REDACTION DES BONS

QUOI
COMMENT
POURQUOI

N° de table



Nombre de couverts



Date du jour



Signature



Grouper les plats commandés par « service ». 



Degré des cuissons des viandes rouges.



Bon de cave



Bon de suite



Bon de retour



Bon d’annulation



Bon Bis et Ter



Bon duplicata



Bon de passage



CONTROLE DES CONNAISSANCES

Trois clients ayant réservé arrivent au restaurant Pardailhan.

Le Maître d’Hôtel les installe à la table N° 5.

Ils commandent 2 ricards.

Ils choisissent à la carte le repas suivant :


2 Saumons fumé 


1 Salade de tomates

Pour suivre :


2 Poulets


1 Entrecôte saignante

Ils décident de boire 1 Beaujolais 1995.

Malheureusement, le vin que vous leur servez est bouchonné.

Vous le remplacez par le même vin.

Pour les desserts, les clients commandent 3 portions de tarte.

Ils commandent ensuite 3 cafés.

Vous perdez le bon de commande des cafés.

Après avoir bu leur café, les clients commandent 3 cognacs qui seront réglés séparément.

Rédigez tous les bons de commande en citant le service distributeur concerné.

BONS VIERGES




CORRECTION APPRENANT


MISE EN SITUATION

Nous partons du principe qu’il n’y a ni cafèterie , ni pâtisserie dans l’établissement, dans le cadre du tableau ci-dessous choisissez le bon correspondant à la situation.

Mise en situation
Bon de bar
Bon de nourriture
Bon de cave
Bon de suite
Bon duplicata
Bon de retour
Bon d’annulation
Bon de passage
Bon bis ou ter 

Le maître d’hôtel égard le bon des desserts




N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :





Un client pressé quitte le restaurant avant l’arrivée du premier plat






N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :



Le maître d’hôtel prend la commande des apéritifs
N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :









Vous servez un vin qui est bouchonné et vous le remplacez par le même produit.





N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :




Un client désire changer de table au milieu du repas







N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :


Vous renouvelez une table pendant un service .








N° :               101-1

Cvts :   

Date :            Nom :

N° de table : 5                              101


Nbre de Cts :   CAVE

















1 AOC Beaujolais 1995





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 5                              101


Nbre de Cts : 3








3 Cartes





2 Saumons Fumé


1 Salade de tomate


------------------------


2 Poulets


1 Entrecôte  sgt




















26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 5                              101


Nbre de Cts :   BAR

















2 Ricards





























26/10/2000                   L. Bremond











N° de table : 12 BIS                     101


Nbre de Cts :    BAR




















3 Cognacs





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :    DUPLICATA




















3 Cafés





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :      SUITE




















3 Cafés





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :  SUITE














1 Tarte aux Pommes (3)
































26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :  RETOUR








1 AOC Beaujolais 1995





EN PLACE





1 AOC Beaujolais 1995


























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 5                              101


Nbre de Cts :    PASSAGE











Les clients de la table 5 passent à la


table 12.
































26/10/2000                   L. Bremond





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





COURS N°	9			                    2000-2001


CLASSE : SECONDE BEP




















LES BONS








FONCTIONS








CO NDITIONS


DE VALIDITE








REDACTIONS


SIMPLES











	           


                                         Luc BREMOND


 DATE :19/12/00                     Valéry BAILLEUL





N° DE TABLE :	                       100-001


NBRE CTS :




















Commande

















DATE :					SIGNATURE 





	           


                                         Luc BREMOND


 DATE :19/12/00                     Valéry BAILLEUL





	












































	           


 


 DATE :19/12/00                     Valéry BAILLEUL





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :





N° de table :                                101


Nbre de Cts :








N° de table : 5                              101


Nbre de Cts :    PASSAGE











Les clients de la table 5 passent à la


table 12.
































26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :  RETOUR








1 AOC Beaujolais 1995





EN PLACE





1 AOC Beaujolais 1995


























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :  SUITE














1 Tarte aux Pommes (3)
































26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :      SUITE




















3 Cafés





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12                            101


Nbre de Cts :    DUPLICATA




















3 Cafés





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 12 BIS                     101


Nbre de Cts :    BAR




















3 Cognacs





























26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 5                              101


Nbre de Cts :   BAR

















2 Ricards





























26/10/2000                   L. Bremond











N° de table : 5                              101


Nbre de Cts : 3








3 Cartes





2 Saumons Fumé


1 Salade de tomate


------------------------


2 Poulets


1 Entrecôte  sgt




















26/10/2000                   L. Bremond





N° de table : 5                              101


Nbre de Cts :   CAVE

















1 AOC Beaujolais 1995





























26/10/2000                   L. Bremond
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